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ONDUCLAIR ondulée ou plane 


offre des possibilités d’emploi illimitées. 


Cest le matériau moderne par excellent 


C'est la lumière dans la pièce, sans réverbératio! 
sans ombres portées, quelle que soit l'intensité dusolé 


La plaque ONDUCLAIR se travaille 


aisément. 
Elle se scie, se cloue, se perce, se visse 
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L'ACIER INOXYDABLE rend possibles des projets 
d'avant-garde irréalisables avec tout autre matériau : 
RÉSISTANCE MÉCANIQUE INCOMPARABLE 
qui en fait un métal pratiquement éternel 


RESISTANCE A LA CORROSION : 


inaltérable dans toute son épaisseur, 


l'ACIER INOXYDABLE conserve l'aspec > Fe 


du neuf et ne ‘bouge plus’ L’usure et le frottement ne peuvent compromettre“: RS 
ses qualités de surface. 
DOCILITE : 


\‘Acier inoxydable est un métal éminemment ‘‘ adaptable ” 
courbures les plus variées que vous puissiez imaginer ! 
ENTRETIEN NUL : 


l'acier inoxydable, en raison de la dureté de sa surface polie se nettoie facilement ## 
avec de l’eau et du savon. 


il prend, à volonté, less 


ARCHITECTES, DECORATEURS, 
POSEZ-NOUS Vos PROBLEMES ! 
UGINE - GUEUGNON met à votre disposition son service 
‘’intormation et Documentation” département ARCHITECTURE = 
Ecrivez-nous : Service Information et Documentation 1 A 


16, rue de la Ville-l'Evêque PARIS 8: 
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Architecte ! 


... le choix de vos clients dépend de vos conseils. Vous vous devez de 
| leur garantir un chauffage total donc un confort parfait en leur conseil- 

lant un accélérateur EMERJY. 

Les accélérateurs EMERJY répondent à toutes les exigences du chauf- 

fage moderne. 

. et ce n’est pas tout, grâce à EMERJY vos clients feront aussi des 

économies car pour plus de chaleur, ils utiliseront moins de combustibie . 

Plus de 60 000 accélérateurs de chauffage central EMERJY sont en service 

en France. 


SALON DES ARTS MÉNAGERS - C 4 A grande Nef 


LYON, 79, Cours Vitton, LAL 68-71 et 53-91. 
PARIS (15¢), 11, rue Humblot - SUF 27-04 et 87-38. 


maison du professeur Otoya Miyagi, Tokyo, Japon 


Cette maison fut édifiée près de Tokyo pour le Professeur 
de Psychologie Otoya Miyagi par K. Seike, ancien éléve de 
W. Gropius à l’Académie d’Harvard. Cette réalisation présente 
une tentative intéressante d'alliance de la vie traditionnelle 
et de la vie occidentale. Une expression architecturale nouvelle 
traduit cette dualité, de même que les matériaux mis en œuvre 
avec la franchise qui caractérise l’architecture traditionnelle 
japonaise. 

Dans cette habitation, la vie a été organisée autour d’un 
patio qui peut d’ailleurs être fermé par l'intervention d’une 
toiture roulante. Les différentes zones consacrées au travail 
ménager, à la cuisine, aux repas, au sommeil, au travail intel- 
lectuel ou à la vie commune sont séparées entre elles par des 


Professeur KIYOSI SEIKE, 
RIKI WATANABE, 


ARCHITECTE. 


DÉCORATEUR. 


écrans, fixes sous forme de placards, mobiles sous forme ¢ 
rideaux. Une chambre séparée est affectée spécialement au fi 
du professeur ; sa fillette en bas âge a, par contre, sa chamb! 
intégrée à la pièce polyvalente. Une terrasse au Sud sert ¢ 
transition entre l’intérieur de la maison et le jardin. 


construction 


La maison est réalisée en murs porteurs de parpaings ¢ 
ciment, armés dans le sens horizontal et vertical conformémer 
aux règlements antisismiques en vigueur au Japon. 

La charpente est métallique. 

Le chauffage est assuré par le sol. 
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1 et 2 - Élévat on Sud; 3 - Séjour; 4 - Plan: 1 - Chambre du fils; 2 - Coin de travail 
et chambre de.la petite fille; 3 - Coin sommeil; 4 - Bibliothèque; 5 - Cuisine, repas; 
éch. : 5 mm p.m (Doc. « Sinkentiku »); 5 - Bureau; 6 - Bibliothèque; 7 - Vue de la 
cuisine prise du bureau, Photos : Ch. Hirayama. 
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cité-jardin ‘‘’In der Au’’, à Zurich-Schwamendingen (Suisse) 


CRAMER, JARAY, PAILLARD, ARCHITECTES ET 
BAERLOCHER, UNGER, ARCHITECTES. 


La cité-jardin « In der Au », construite à Zurich, financée par la ville, et 
destinée à des familles nombreuses à revenus modestes, fut l’objet d’un 
concours. L’exécution fut confiée à deux groupes d'architectes lauréats. 

Comprenant 120 maisons familiales de 4, 5 et 6 pièces, un immeuble 
collectif, une école maternelle et un groupe commercial, cet ensemble fut 
réalisé de mai 1952 à août 1954 en trois tranches. 

Le terrain dévolu à cette opération se trouve situé à la périphérie de 
l’agglomération urbaine, à proximité des zones vertes et rurales. Il s’étend 
sur 61 000 m?, bordé au Sud par une voie ferrée et était traversé par une 
rue. Les architectes créèrent une zone verte le long de la voie ferrée, rame- 
nant la surface utile de ce terrain à 44 000 m?. Les maisons familiales grou- 
pées en bande et différemment orientées, afin de former de petites unités à 
caractères propres, sont implantées à la limite extérieure de ce terrain, 
dégageant la partie centrale où se trouvent réunis l’école maternelle, l’école 
primaire (1), un commerce d’alimentation, et immeuble collectif, dont les 
six niveaux assurent un contraste heureux avec les bandes de maisons 
individuelles. Cet immeuble est l’œuvre des architectes Cramer, Jaray et 
’aillard. 

Les maisons familiales sont de deux types, l’un conçu par les architectes 
Baerlocher et Unger, l’autre par Cramer, Jaray et Paillard. 

Le premier type (Cramer, Jaray et Paillard) comprend une grande cuisine 
où l’on mange, un petit séjour, une petite chambre à coucher et des chambres 
d'enfants à deux lits. 

Le second type (Baerlocher et Unger) présente une grande cuisine groupée 
avec le séjour, de grandes chambres à coucher, notamment une chambre 
d'enfants à trois lits. 

Les deux types ont été unifiés sur le plan construction : pignons et murs 
coupe-feu en maçonnerie d’agglomérés, rez-de-chaussée en maçonnerie, 
remplissages de facade à l'étage en bois (plancher bas béton armé, plancher 
de l'étage et charpente en bois, couverture en tuiles). 

La maçonnerie est peinte en blanc, les clins verticaux rouge suédois, les 
menuiseries également blanches. 

Malgré l’économie présidant à cette réalisation, un effort a été fait par la 
Municipalité dans le traitement des abords et entourages. 

Des aires de jeux pour les enfants ont été centrées sur des bacs à sable, 
une aire de jeux pour adolescents et adultes a été également créée. Aucune 
barrière n’a été élevée entre jardins familiaux, ceux-ci étant groupés. 


(1) Voir N° 3 - 15° série « Constructions Scolaires 1 », p. 100. 


1 - Vue du centre de la cité-jardin : à gauche, le pavillon scolaire et l'immeuble de six 
étages ; 2 - Plan d'ensemble de la cité-jardin : A - Rue transversale aménagée; B - Rue 
de desserte ; C - Voie ferrée ; 1 - Maisons familiales C + J + P; 2 - Maisons familiales B + U 
3 - Immeuble de six étages: 4 - C d'alimentation; 5 - Ecole primaire; 6 - Ecole 
Plantat 3; 8 - Prairie jeux 


3 - Étage-type de l'immeuble de six étages; éch 1/300 ; 1 - Cuisine avec entree; 2 
Séjour ; 3- Chambre d'enfants ; 4 - Chambre des parents ; 5- Salle d'eau, W.C.; 6- Ascenseur 
7 - Loggia; 4 - Vue de l'immeuble de six étages. 
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5 - Coupe sur la maison de cing pièces; ech. : 1/300; 6 - Coupe sur la maison de ¢ 
pièces; éch. : 1/300; 7, 8 - Plans des maisons de quatre et cing pièces; éch. : | 
7 - Rez-de-chaussée et étage; 8 - Soubassement et entrée : 1 - Cuisine; 2 - Séjour; 3- 
rifère; 4 - Maison de quatre pièces; 5 - Maison de cinq pièces; 6 - Chambre d'ei 
7 - W.C.; 8 - Terrasse extérieure ; 9 - Chambre d'enfant; 10 - Chambre des parent 
Grenier; 12 - Lavabo; 13 - Gaine de chauffage; 14 - Chambre d'enfants: 15 - Entré 
Débarras-outils : 17 - Buanderie; 18 - Séchoir ; 19 - Abri anti-aérien; 20 - Bande de vel 
21 - Petit emplacement pour plantations; 26 - Grenier; 9 - Zone verte à l'Est de li 
d'accès 
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10 et 11 - Plans des maisons type B.U.; éch. 1/300: 10 - Rez-de- 
chaussée; 11 - Etage : 1 - Entrée, cellier; 2 - Cuisine; 3 - Salle 
d'eau; 4 - Séjour; 5 - Chambre des parents; 6 - Chambre des 
enfants; 12 - Vue des maisons du type B.U.; 13 - Coupe sur 
la maison du type B.U. éch. : 1/300; Documents « Werk » 
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une solution de classe pour 
tout problème de revêtement 


RENSEIGNEMENTS Err DOCUMENTATION 


RENITEX - 85, RUE D'AMSTERDAM - PARIS - TEL: TRI. 70-22 


fondations spéciales 4 Mexico 


Le sous-sol de la ville de Mexico pose, depuis la fondation de cette ville, de 
sérieux problèmes ayant trait à la hauteur des édifices. En effet, ce sous-sol, 
sur une épaisseur de plus de 100 m, est constitué par des couches argileuses 
dont la teneur en eau va jusqu’à 80 et même 90 %. 

Les difficultés ont augmenté ces dernières années, l’eau qui imbibe |’argile 
s’en retirant par suite de fuites vers la mer, ou par suite de la création de puits 
artésiens. En conséquence, les couches d’argile ont considérablement diminué 
de volume, entraînant un tassement très important de toute la ville. Etant 
donné la faible résistance du sol à la pression directe des édifices, les ingénieurs 
mexicains se sont efforcés de trouver des systèmes de fondations adaptés aux 
grandes charges. 

Pendant longtemps, on a fait avec succès des fondations sur pieux appuyés 
sur la couche résistante située à 30 m de profondeur. 

Mais le tassement du terrain provoque l’exhaussement de ces constructions 
dont les fondations sont représentées en figure 1, causant des dommages aux 
édifices voisins. De plus, la stabilité même de la construction s’en ressentit 
aux points d’appui en raison de la surcharge considérable des pilotis, due à 
l'absence de l’adhérence de l’argile (fig. 2). 

J.A. Cuevas, Ingénieur, proposa le. « flottement » qui consiste à faire un 
grand déblai, enlevant au terrain le poids que, postérieurement, on lui donne 
avec l’édifice même. 

Manuel Gonzalès Flores, Ingénieur, résolut le problème d’une façon fort 
simple en combinant l’appui direct et le « flottement ». En effet, grace à cet 
ingénieux systéme, les pilotis pénétrent dans les fondations de telle sorte que 
l’édifice repose constamment sur le terrain permettant à la fois l’appui direct 
et le flottement. D’autre part, sur la tête du pilotis, l’ingénieur Flores prévoit 
un «contrôle » rendant possible la surveillance du rythme de descente et 
garantissant la verticalité. A Mexico, certains édifices inclinés ont été redressés 
par ce système, résultat jamais encore atteint (fig. 5). 

Antonio Serrato. 
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1 - Édifice avec pilotis contrôlés. E. Usquiza, architecte; 2 - Vue d'un immeuble dont le sol 
environnant s'enfonce : 3 - Fondation sur pieux; 4 - Fondation sur pieux après tassement des 
terrains; 5 - Fondation suivant la méthode de Manuel Gonzales Flores. 
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TECHNIQUES 


ARCHITECTE-CONSEIL : R. COULON. 
CONCEPTION ARCHITECTURALE : I. SCHE 
CONCEPTION TECHNIQUE : Y. MAGNANT. 
INTÉRIEUR : A. RICHARD. 
POLYCHROMIE : A. FASANI. 
SANITAIRE : H. DE LOOZE. 
CONSTRUCTION : RAYMOND CAMUS Er : 


maison en matiéres plastiques. 


Cette maison qui a été réalisée avec le concours des Charbonnages de France, 
Commissariat du Salon des Arts Ménagers et de la revue Elle, est présentée au Sa 
des Arts Ménagers. Elle a été entièrement conçue en fonction d’une réalisation en matit 
plastiques. Ce sont des stratifiés à basse pression qui ont permis d'obtenir des pié 
travaillantes de grande dimension. 

L'ensemble de la maison est composé d’un noyau central circulaire et de chamb 
assemblées autour de celui-ci selon les besoins. La rotonde centrale constitue une cell 
d'habitation complète pour un couple, un célibataire, ou en usage de motel, bungal 
habitation transportable (agglomérations provisoires, colonies de vacances, habitati 
de chantier). 

Le tambour d’entrée conduit vers les différents lieux : séjour-repas, cuisine, chamb 
Le sanitaire, la cuisine et la couronne de placards complètent l’ensemble. Pour se pr 
plus facilement à un moulage en prototype, la rotonde a été divisée en huit parties. Chai 
huitième est un élément de structure dans lequel la poutraison, le plancher, les potea 
et le linteau forment un seul bloc. L'ensemble de la nervuration est surélevé sur des vé 
solidaires des pièces qui montrent bien l'indépendance de la maison vis à vis du sa 
Vinutilité d’une aire d’appui pour soutenir un matériau qui, tout au contraire, trave 
comme une coque. Cette aptitude au travail en coque est soulignée par le porte-a-f: 
de 1,25 m qui règne sur la périphérie. 

Les éléments de la facade se composent de : la façade séjour en plexiglas moulé don 
caractéristique principale est celle de former en même temps que la séparation intérié 
extérieur, un meuble d’un galbe et d’une forme particulière; la porte d'entrée et le # 
courbe du vestiaire; trois fois, le même bloc-placard, moulé d’une seule pièce, ouvr 
alternativement dans les chambres et dans le couloir; et enfin, la façade cuisine, compe 
elle-même d’une grande surface de plexiglas et de certaines autres parties en stratifié. 

Sur les parties obturées par les placards viennent se greffer — selon les besoins 
occupants — les trois chambres qui, identiques et soudées dans des positions semblab 
ont chacune leur coloration et leur agencement propre. Chaque chambre forme une bi 
soudée monobloc, structurellement indépendante et reposant sur ses propres vérins. 

Le bloc sanitaire qui équipe la maison comporte trois cabines, dont deux identiq 
La cabine centrale, la plus importante, est équipée de trois appareils à fonctions diver 
moulés d’un seul tenant: baignoire, bidet et lavabo. Cet élément monobloc, se tra 


=e eS un 


re une protubérance du mur qui l’entoure, ce qui explique l’absence de joints. Dans 
5 deux cabines d’extrémité prennent place la douche et le W.C. Dans la douche, le bac 
ceyeur est formé par le sol qui est une calotte raccordée à la paroi du cylindre. 
Dans la cuisine, l’ensemble du mur qui comporte les volumes de rangement, le réfri- 
rateur, le bloc-cuisson et la table de travail (4 m de long sur 2,70 m de haut), a été 
oulé d’un seul tenant. Pour la première fois, tous les problèmes de joints et d’assemblages 
une cuisine se trouvent ainsi supprimés. La forme de l’évier, excroissance d’une paroi, 
rait impossible à réaliser dans un autre matériau. 
La lumière n’est plus fournie par une suite de lampes et lampadaires hétéroclite mais 
ir des nappes lumineuses diffusantes. 
Les meubles, fixes ou mobiles, ont été dessinés dans le même esprit et tenant compte 
ss mêmes conditions de moulage que le reste de la maison. 
Les promoteurs de cette maison s’attendent aux perspectives suivantes de l’application 
‘s matières plastiques structurales 
Sur le plan technique et économique : une production industrielle de masse par la spécia- 
ation des éléments à forme exactement adaptée ; par la vitesse de reproduction ; par 
iccroissement prodigieux du rayon d’action de l’usine libérée du poids. 
Sur le plan esthétique : évolution vers un nouveau monde des formes bâties : dans l’en- 
mble de la forme, par la liberté du matériau ; dans le détail de la forme, par l’amor- 
ssement des études de détails sur le grand nombre. 
Sur le plan social : naissance d’un iiouvel urbanisme : les grandes structures en attente, 
cluses dans le contexte du pays et recevant à la demande des alvéoles de série ; les 
gements individuels de moins en moins solidaires du sol, bénéficiant des perfectionne- 
ents d’un objet de série, et des renouvellements de modèles. 

Wai etalso. 


Vue de la maquette, côté entrée et séjour; 2- Plan; éch. : 1 cm p.m; 3 - Détail de façade; entrée et 
our; 4 - Vue intérieure : le séjour; 5 - Coupe sur la cuisine et le séjour; 6 - Façade séjour; 7 - Façade 
ambres; 8 - Maquette: structure et panneaux; 9- Moulage d’un mur de l’entrée; 10 - Démoulage 
in élément chambre; 11- Moulage de la structure; 12 - Montage du plancher; 13-La rotonde; 
- Assemblage des éléments de toiture sur le poteau central. Documents : Charbonnages de France. 
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Les grillages plastifiés LE FORT 


vous 


permettent 


BREVETES S.G.D.G. 


de jouer 


@ Le grillage devient un ornement : la palette des couleurs vives 
(blanc, bleu, vert, rouge, ocre) des grillages plastifiés Le Fort 
vous permet de prévoir, à volonté, des clôtures “prédominantes”’ 


ou presque invisibles selon l'effet désiré. 


@ Les grillages Le Fort (brevetés S.G.D.G.) sont fabriqués a 
partir d’un fil de fer recouvert d’une matière plastique. Ils ne 
rouillent pas, n’ont jamais besoin d’être peints - même en atmos- 


phère saline (bord de la mer) ou acide (banlieues industrielles). 


@ Ils se font en simple torsion et en triple torsion. 


NOTICE TECHNIQUE SUR SIMPLE Divan oe 


LEFORT & Cie - MOHON (ARDENNES) 


OBERT MAILLART, par Max Bill. Un vol. relié toile 
2 21 x 22, 180 pages et 250 reproductions : photos, plans 
dessins. Texte allemand, français, anglais. 2° édition 
argie. Ed. Girsberger, Zurich 1956. Prix : 35 F suisses. 


Cet ouvrage, paraissant en deuxième édition, est tou- 
urs d'un très grand intérêt. En effet, l'auteur nous pré- 
nte l'essentiel de l'œuvre de Rcbert Maillart, le grand 
génieur suisse (1872-1940). Ses principales créations, 
rtout ses ponts et ses constructions en « dalle-champi- 
lon», sont représentées par de très belles photographies, 
ss plans et des dessins, accompagnés de textes expli- 
tifs. Le livre comprend en outre, des articles authen- 
ues de Maillart, publiés antérieurement dans diffé- 
ntes revues techniques suisses. 

« Que l'ingénieur veuille donc se libérer des formes 
nnées par la tradition pour arriver en toute liberté, le 
gard toujours fixé sur l'ensemble, à l'utilisation de la 
itière la plus avantageuse et la plus parfaite. Peut-être 
rviendrons-nous alors, comme pour l'auto et l'avion, 
un style nouveau, conforme au matériau nouveau, bref 
quelque chose de beau. Il pourra se produire alors que 
goût du public s'affine lui aussi, au point que les ponts 
» béton armé de construction « traditionnelle », soient 
gés de la même manière que les autos du début du 
cle dont le modèle était encore le fiacre. » 


* 


tANK LLOYD WRIGHT. MON AUTOBIOGRAPHIE. 
| vol. 18 x 24, 288 pages, 17 hors-texte en héliogravure. 
Plon, Paris, 1965. Prix : 1 200 F. 


«Mon autobiographie » est l'histoire mouvementée et 
nnante de la vie d'un Américain. Mais Frank Llyod 
right n'est pas un Américain comme les autres ; sa 
‘te personnalité et ses idées presque toujours opposées 
courant général lui ont réservé des aventures person- 
Iles extraordinaires, qui tournent plusieurs fois à la 
igédie; ses démélés avec les autorités, avec ses 
nfrères et même avec son épicier, sont toujours pitto- 
sques et racontés avec bonne humeur; ils dévoilent 
e Amérique au jour le jour peu connue outre-Atlantique. 
Né en 1869 dans le Wisconsin, Frank Llyod Wright a 
intenant 86 ans et continue à construire ces bâtiments 
Irganiques » comme il les appelle lui-même, qui le font 
nsidérer comme un grand architecte du XX° siècle. 
nais F.L. Wright ne s'imposa un « style »; pour chaque 
nstruction il cherche une solution nouvelle pour former 
ensemble parfaitement homogène, en harmonie même 
ec le paysage environnant. 

Frank Llyod Wright a écrit sa vie sous une forme extré- 
ment directe, avec une simplicité apparente et une 
sance qui, dès l'abord, saisissent le lecteur et le font 
rticiper aux fureurs, aux sympathies et aux innom- 
ables déboires, comiques ou tragiques, de l'auteur. 
S vues sur l'Architecture ne revétent jamais la forme 
un cours ou d'un exposé, mais s'insèrent tout natu- 
lement dans le récit. 


x 


| PROGRESSO NELLA COSTRUZIONE DELLA 
ASH ECONOMICA (le progrés dans la construc- 
mm de la maison éconumique), par Gaetano Vinaccia. 
1 vol. broché 22 « 31, 194 pages, 40 fig., 20 projets, 
Planches. Ed. Vitali et Ghianda, Gênes. Prix : 2000 Jires. 


Dédié a «tous ceux qui ont souhaité toute la vie une 
aisonnette économique, ensoleillée, tranquille, tapie 
ns la verdure, solide et ne demandant pas d'entretien 
ntinuel », ce livre se propose l'étude d'un tel genre 
- construction sous tous ses aspects, à la lumière des 
shniques et des connaissances actuelles à l'égard de 
tilisation du sol, de l'esthétique (?), de l'économie 
nstructive et du confort. Il traite dans la premiére 
rtie de l'étude des projets et fournit des données 
mbreuses sur les éléments des plans, leur échelle, 
3 rapports a établir entre eux, les problèmes de l'hy- 
ane, la ventilation, l'isolation, l'ensoleillement, l'équi- 
ment, les besoins en alimentations diverses. La 
‘uxième partie a pour objet les principes élémentaires 
irbanisme à appliquer dans le cas de groupement de 
S habitations, les surfaces à consacrer à la maison, 
X Jardins, aux voies internes du lotissement, aux voies 
grande circulation. Dans la troisième partie, l'auteur 
ouve que nombre de procédés modernes de construc- 
n, de préfabrication, de structure métallique sont 
mpatibles avec les réalisations d'esprit populaire et 
onomique. L'ouvrage se termine par un nombre 
portant de projets illustrant cette étude. 


| x 


ITREPRENEURS ET ENTREPRISES 24:31 cm, 202 
\ges, 215 illustrations, reliure parcheminée et fers dorés. 
ae Le Moniteur des Travaux publics, 32, rue Le Peletier, 
iris, 1956. Prix : 2 000 F. 


vet Ouvrage, abondamment illustré, retrace l'histoire, 
(puis la création jusqu'à nos jours, de quarante entre- 
}ses françaises de Travaux publics et de Bâtiment qui 
|: contribué à édifier la France d'aujourd'hui et à équiper 
{ nombreux pays étrangers. Le lecteur s'initie à la des- 
5e de ces entreprises et de leurs chefs : il apprend 
(nment elles ont été créées, comment elles ont grandi 
omment elles ont dominé les difficultés avant d'atteindre 
la notoriété. M. Emile Roche, Président du Conseil 
‘nomique, préface cette chronique vécue des Entre- 
“4 et des Hommes qui les ont menées au succès. 
|uUvrage comporte, outre les monographies d'entre- 
ises, des articles de synthèse de MM. J.-B. Ache, 
rre Renaud, René Perchet, André Rumpler, Raymond 
‘juet, Robert Lévi, Pierre Delattre. Ce livre est à la fois 
} témoignage d'énergie et une source précieuse de 
Yante documentation. 


| à 


BIBLIOGRAPHIE 


ILES GRECQUES. De Corfou à Santorin, par Claude 
Dervenn. Un vol. cartonné 18,8 23,5, 168 pages, 100 
photographies en héliogravure, avec deux cartes, cou- 
verture illustrée, en couleur. Ed. : Horizons de France, 
39, rue du Général-Foy. Paris 1955. Prix : 1 350 francs. 


D'innombrables ouvrages ont été dédiés à la Grèce 
continentale, à ses sites, son art, son histoire. Mais la 
Grèce des îles, de la mer Ionienne à la mer Egée, couvre 
près d'un cinquième du territoire Hellénique. Elle a 
son climat spirituel, ses admirables paysages marins où 
la montagne plonge directement dans les vagues, et 
l'architecture éblouissante de ses villages. Syra, San- 
torin, Mykonos, offrent avec le plaisant étagement des 
terrasses et des coupoles, des maisons, des chapelles. 
le cheminement des venelles voûtées, des menus esca- 
liers, la vie des patios, un des meilleurs exemples d'un 
art de bâtir intuitif, s'épanouissant sur le ciel méditer- 
ranéen et ayant trouvé l'expression plastique remar- 
quable dont témoignent les belles photographies de 
ce volume. 


* 


JARDINS EN FLEURS, par Gustav Ammann. Un vol. 
relié, texte en allemand, français, anglais, 2127, 212 p., 
235 illustrations, plans, détails. Ed. Verlag fiir Architektur, 
Erlenbach - Zurich et Stuttgart, 1985. Prix : 29,50 D.M. 


La conception des jardins a découvert des voies 


nouvelles. Son évolution est liée aux aspirations et 
aux besoins dont est conscient l'homme de nos 
jours. La hate et l'agitation du travail quotidien, la 


disparition de la nature et l'envahissement des régions 
rurales par la construction font rechercher au citadin 
une ambiance champétre qui dans les nouveaux jardins, 
s'oppose à l'urbanisation. C'est avec le sentiment profond 
de l'intégration du jardin dans le paysage, intégration 
alliée à la liberté de structure qui s'affirme parmi nos 
exigences, que Gustav Ammann, architecte paysagiste, 
a développé son étude du jardin moderne. Il présente 
brièvement les exemples anciens, méridionaux ou japo- 
nais, dont l'influence persiste souvent dans les tendances 
actuelles. Puis il montre dans une abondante présentation 
de jardins modernes comment, malgré les différences 
de climats, dé pays, de programmes, on s'est efforcé de 
respecter les liens avec le paysage, et de tenir compte 
des données naturelles. Il s'attache principalement aux 
exemples d'aménagement de petits jardins, de ville et 
de campagne, jardins d'immeubles, parcs de cités- 
jardins, etc. Son étude se complète par l'analyse de la 
place qu'occupent les aménagements en rapport avec 
le jardin habitation : clôtures et éléments non végétaux 
du jardin lui-même, dalles, pergola, murs, escaliers, 
eaux. Les jardins alpins, les jardins de pierre, etc., y 
trouvent aussi leur place. Enfin, en annexe de l'ouvrage, 
figure une liste des plantes (arbres, arbustes, fleurs) 
convenant aux jardins dans différentes situations d'ombre 
ou d'ensoleillement qu'il faut leur ménager, avec mention 
des conditions particulières qui leur sont favorables. 


* 


ESEMPI DI DECORAZIONE MODERNA DI TUTTO 
IL MONDO, ILLUMINAZIONE D’OGGI, Exemples de 
décoration moderne dans le monde entier, l'éclairage 
d'aujourd'hui présenté par Agnoldomenico Pica Archi- 
tecte. Un vol. relié 22,5 x 27,5, 263 pages avec 497 illus- 
trations dont 17 planches en couleurs. Commentaires en 
italien, français, anglais, allemand. Ed. Ulrico Hæpli, 
Milan 1955. Prix : Lires 5 000. 


Tout problème architectural est, pour une part, fonction 
de la lumière : la lumière naturelle est une donnée déter- 
minante dans la conception des façades, de l'éclairage 
et de l'ambiance intérieure. Dans la mise en valeur de 
l'édifice tout entier, l'éclairage artificiel est plus qu'une 
nécessité technique, il apparaît aujourd'hui comme thème 
essentiel de fantaisie. Les multiples possibilités dont 
disposent les constructeurs, techniciens et artistes ont pour 
but d'apporter dans l'architecture une richesse nouvelle, 
capable dans de nombreux cas d'être à l'origine du déve- 
loppement architectural. Souvent, par contre, les solu- 
tions manifestent le respect des partis et accords plas- 
tiques que la lumière naturelle avait, au départ, proposés. 
Le rapport des deux formes de la lumière est d'ailleurs un 
fait important, en particulier dans le moment où, éclairé 
normalement de nuit, l'édifice se transforme d'objet éclairé 
en corps éclairant déterminant ainsi des effets pittoresques 
prenant place dans le cadre urbain. L'ample documen- 
tation rassemblée par R. Aloi, outre un compte rendu des 
aspects de l'éclairage artificiel au cours des temps et 
une vue générale sur la plupart des problèmes actuels 
de l'illumination, développe avant tout celui de l'éclairage 
artificiel intérieur. Cette documentation met l'architecte 
et le créateur de formes plastiques en présence des 
innombrables questions que posent la structure, la fonc- 
tion et la forme, les applications des appareils d'éclairage. 


* 


GUIDE FISCAL DES PROFESSIONS LIBERALES ET 
DES OFFICES MINISTERIELS, par Michel Rolland, 
Docteur en Droit, 120, av. de Saxe, Lyon, 1956. Un fasci- 
cule 15,5 x 20,5, 83 pages. Prix franco : 540 F. 


Sous ce titre vient de paraitre une brochure écrite a 
l'intention de tous ceux qui exercent une profession 
libérale et notamment des architectes. En la lisant, ils y 
trouveront un condensé de tout ce qu'ils doivent savoir 
des obligations fiscales qui vont leur incomber au début 
de l'année : à quelle date souscrire la déclaration des 
bénéfices professionnels ? Que déclarer ? Des exemples 
chiffrés leur montreront ce qui, de la taxe proportionnelle 
ou du 5 % leur est le plus avantageux pour eux 


HISTOIRE DE LA CAMPAGNE, par Gaston Roupne. 
Un vol. relié 13-20, 290 pages, 11 illustrations. Ed. : 
Club des Libraires de France 1955. Prix : 1 160 F. 


Parmi les multiples systèmes actuels d'organisation 
rurale, il en est certains qui présentent encore les traits 
des campagnes et des terroirs primitifs. Étudier cette 
organisation du sol dans ses origines historiques, dans ses 
caractères techniques, dans ses conséquences sociales et 
morales est le but de cet intéressant ouvrage. Ayant situé 
les origines et recherché les vestiges des formes anciennes 
de culture, l'auteur en développe les caractéristiques dans 
plusieurs parties consacrées à la forêt, aux champs, aux 
chemins, à la vigne, aux villages. Il reconstitue le régime 
social et la vie morale résultant des modes anciens de 
traiter la terre et dont témoignent encore maintes survi- 
vances. 


* 


METHODE PRATIQUE DE DETERMINATION DE LA 
SURPUISSANCE DES CHAUFFAGES EN REGIME 
INTERMITTENT OU DISCONTINU, par René Dupuy, 
Ingénieur E.C.P., Vice-Président de l'Association des 
Ingénieurs de Chauffage et de Ventilation de France, 
Jean Jacq, Ingénieur du Conservatoire des Arts et Métiers, 
André Dumez, Ingénieur du Conservatoire des Arts et 
Métiers. S'adresser au Secrétariat de l’A.I.C.V.F., 73, bd 
Haussmann, Paris, 1956. 


L'objet de cet ouvrage est de permettre aux bureaux 
d'études des entreprises et aux ingénieurs-conseils de 
déterminer correctement la puissance à donner aux ins- 
tallations de chauffage, destinées à marcher en régime 
variable, sans recourir à des opérations mathématiques 
délicates, ou à des intégrations mécaniques exigeant un 
matériel spécial. 

Une première opération consiste dans la construction 
de la courbe de variation de la température intérieure 
sous l'effet d'un chauffage de référence, En utilisant l'épure 
de Binder-Schmidt, on peut construire aisément cette 
courbe dans le cas d'un local à paroi unique, massive 
étanche à l'air, lorsque ce local est soumis à un chauf- 
fage a flux constant. Grace a des procédés de générali- 
sation conçus par les auteurs, on peut se libérer des diffé- 
rentes hypothèses restrictives et étendre la construction 
au cas d'un local pourvu de fenêtres, subissant un renou- 
vellement d'air, et recevant des flux calorifiques constants 
ou variables. S'il y a plusieurs parois massives, on a 
plusieurs épures à tracer en parallèle, mais une méthode 
d'équivalence permet d'en réduire le nombre au mini- 
mum. On peut également tenir compte, grâce à des arti- 
fices simples, de la capacité calorifique de l'air et des 
objets contenus dans le local, notamment lorsqu'il s'agit 
d'ateliers ou de magasins. 

La courbe de température intérieure une fois construite 
pour un chauffage de référence, il reste à en déduire la 
puissance du chauffage nécessaire, donc la surpuissance 
si l'on se réfère à la puissance nécessaire en chauffage 
continu. L'ouvrage donne la solution de ce problème 
dans les différents cas de la pratique courante : chauffage 
à grande intermittence, chauffage quotidien discontinu 
ou semi-continu. 

Le premier chapitre précise les notions et définitions 
fondamentales : le second fournit même aux non-inités 
tous les éléments nécessaires au tracé des profils de 
température par la méthode de Binder-Schmidt. Enfin 
le dernier présente un exemple numérique d'application 


* 


PRECIS DES SOCIETES DE CONSTRUCTION EN 
COPROPRIETE ET COMMENTAIRES DES DECRETS 
DU 20 MAI 1955, par Marcel Seguin, Licencié en Droit, 
Diplômé de l'École des Sciences Politiques, avec la colla- 
boration de M. Bouvet, J. Cabanac, X. Goudard. Préface 
de Roger Duchet, Ministre de la Reconstruction et du Loge- 
ment. Un vol. 15 x 24, broché, 202 pages. Ed. Les Cahiers 
de la Copropriété, 10, rue des Archers, Lyon, 1955. 


Spécialistes de la co-propriété, les auteurs ont tiré 
les principaux enseignements d'une expérience encore 
toute nouvelle. Ils ont aussi exposé d'une façon claire et 
facilement accessible au grand public cet ensemble 
complexe de dispositions d'ordre juridique et fiscal 
applicables aux diverses catégories de sociétés de cons- 
truction en co-propriété. Ce guide précieux évitera des 
maladresses et des initiatives irréfléchies aux futurs co- 
propriétaires; il sera également utile aux souscripteurs 
de logements, leur permettant de participer de façon 
plus efficace à la gestion de la société, et de mieux 
défendre leurs intérêts. 


* 


ANNUAIRE DU MINISTERE DE LA RECONSTRUCTION 
ET DU LOGEMENT. 7 vol. grand in-8., 350 pages. 
Ed. : S. A. Publicifa, 9, rue Scribe, Paris. Troisiéme 
édition 1955. Prix, franco : 1750 fr. 


Cet annuaire donne tous les renseignements concer- 
nant l'Administration Centrale, Directicns de l'Adminis 
tration Générale de l'Aménagement du Territoire, de la 
Construction, des Dommages de guerre; liste des Urba- 
nistes en Chef, des Architectes en Chef, des Délégués 
Départementaux avec indication des Services et de leur 
adresse, pour les 89 départements; liste d'ancienneté et 
table alphabétique des noms des huit mille fonctionnaires, 
de ce Ministère, avec renvoi aux pages donnant l'indica- 
tion de leur service 


G.-D. Cristol 


al 
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ARTHUR 


MARTIN 


REVIN 


ARDENNES 


Hopital-Hospice d'Evian-les-Bains 


Réduisez vos frais d'exploitation. 


avec une installation de grande cuisine rationnelle et bien adaptée à vos besoins. 


Arthur Martin met à votre disposition : 


@ Une expérience centenaire et des mil- 
liers de références dans les hôtels, restau- 
rants, cantines et toutes collectivités. 


@ Quel que soit le combustible employé 
un matériel robuste et très apprécié pour 
ses qualités d'économie et son rendement. 


@ Du fourneau d'appoint ‘‘Le Marmiton" 
aux ensembles pouvant servir plusieurs cen- 
taines de repas, une gamme d'éléments stan- 


dardisés permettant de multiples combinai- 
sons. 


@ Devis et renseignements sur demande 
Département Grande Cuisine, 36 rue de 
Châteaudun, Paris 9° 


GRANDES CUISINES 
ARTHUR MARTIN 


usines à : 
LOOS-LEZ-LILLE 
REVIN 
REIMS 
BRUXELLES 
BUENOS - AIRES 


LES APPLICATIONS DES ACIERS INOXYDABLES 


L'architecte, maître d'œuvre d’un café, bar, restaurant ou hôtel doit 
tenir compte de certaines exigences : 

— règles d'hygiène et facilités d'entretien des installations; 

- - robustesse du matériel ; 

-— présentation soignée et élégante de l’établissement ; 

—— conservation très longue à l’état de neuf. 

L'architecte a donc, en tout premier lieu, à résoudre le problème du 
choix du matériau le plus apte à satisfaire ces exigences. L’acier ino- 
xydable, dont les caractéristiques sont bien connues, apporte dans ce 
domaine des possibilités intéressantes, car il se trouve être un des maté- 
riaux qui correspondent le mieux aux besoins de l’industrie hôtelière. 

Etablir une liste complète des applications des aciers inoxydables 
dans cette branche est une chose difficile, les fabricants de matériel 
d’hotellerie, les architectes et la clientèle elle-même trouvant chaque 
jour de nouvelles idées de réalisation intéressante. 

Dans tous les domaines de l'hôtellerie, les aciers inoxydables sont 
largement utilisés : dans la cuisine, la salle à manger, le bar et même 
pour la décoration extérieure de l’établissement. 

Une cuisine entièrement équipée en matériel d'acier inoxydable 
diminue considérablement les frais généraux des restaurateurs. 
L'entretien facile et rapide permet de limiter les frais de main-d'œuvre, 
et le prix de revient d’un menu de quantité et de qualité égales est 
aussi sensiblement abaissé. On a remarqué qu’une cuisine ayant un 
équipement complet en acier inoxydable n’avait pas ces odeurs désa- 
gréables de graisse froide et ces relents que les autres cuisines gardent 
en permanence. C’est une pièce nette et agréable, où le personnel trouve 
les meilleures conditions de travail. 

Grâce à leur propriété d’élasticité, les plonges et éviers en acier ino- 
xydable diminuent considérablement la casse de vaisselle et de verrerie, 
autre avantage financier très important. Les aciers inoxydables sont 
utilisés aussi pour les parements de fourneaux, les casseroles, les mar- 
mites à vapeur, à gaz ou électriques, les organes de machines à laver 
la vaisselle, les étagères et les dessertes, les tables chauffantes et réfri- 
gérantes (qui simplifient le service et économisent la main-d'œuvre). 

Dans la salle à manger également les aciers inoxydables trouvent de 
nombreuses applications : de plus en plus, le métal argenté est remplacé 
par l'acier inoxydable pour la fabrication de la platerie et des couverts. 
Il existe en effet dans ce domaine des modèles variés (sobres ou plus 
travaillés) qui s’adaptent au style de l’établissement. Une table garnie 
de pièces en acier inoxydable est une table agréable à regarder, qui 
plait aux clients, et, même après une longue utilisation, ces pièces 
gardent un aspect brillant et impeccable (contrairement aux couverts 
un peu désargentés que présentent certains restaurants même de bonne 
classe). 

Ces propriétés de solidité, de permanence de l’état neuf et d’entretien 
facile de l’acier inoxydable ouvrent également un large débouché dans 
l'installation des bars et comptoirs. Les percolateurs en acier inoxy- 
dable ont un succès qui croît de jour en jour. Les dessus de comptoirs 
revêtus de plaques d’acier inoxydable ne conservent aucune trace des 
bouteilles ou des verres, et les frottements successifs n’usent ou ne ter- 
nissent en aucune façon le métal. De plus, on peut avoir des effets déco- 
ratifs extrêmement esthétiques et variés en jouant sur les diférents 
degrés de polissage faciles à obtenir avec les aciers inoxydables. Par 
exemple, on peut réaliser un comptoir de bar dont la table de travail 
est simplement satinée, ce qui diminue considérablement les risques 
de rayures, alors que les diiférentes moulures de décoration sont en 
acier inoxydable poli brillant. Le contraste produit est toujours heureux. 

Les garnitures de sièges et de tabourets en acier inoxydable consti- 
tuent avec le comptoir un ensemble harmonieux, de présentation 
élégante. 

On retrouve enfin les aciers inoxydables sous forme de plaques de pro- 
preté, plaques de protection murale, poignées de porte, rampes d'escalier, 
lettres d’enseigne, et dans la décoration des devantures. 

Le grand nombre et la diversité des applications des aciers inoxydables 
a conduit le métallurgiste à concevoir des nuances de caractéristiques 
différentes, correspondant aux diverses utilisations. On aurait par con- 
séquent tort de considérer que l'acier inoxydable est un matériau déter- 
miné par son nom générique, comme le cuivre, le plomb, etc. En fait, 
il existe une gamme d’alliages dont chacun a ses qualités propres variant 
avec la nature et le pourcentage de ces constituants. 

Sans insister sur le détail de la classification des aciers inoxydables, 
il ne semble pas inutile d’en rappeler brièvement les grandes lignes. 


LE SILEXORE LANCE LE SILIMAT 


Depuis près d'un siècle des centaines de millions de mètres carrés de maisons fran- 
çaise conservent leurs belles architectures grâce à SILEXORE, la peinture pétrifiante 
incomparable et inégalée. Nous sommes fiers d'affirmer que le SILEXORE « 60 », cons- 
tamment amélioré tient, et de loin, la première place de la Peinture Française aussi 
bien par son tonnage (près de 11 millions de kilos annuels que par la Sécurité et 
l'Économie qu'il apporte à l'Architecte, au Peintre et au Propriétaire. Le SILEXORE «60 » 
2st un MATERIAU sûr, dont la qualité est reconnue par tous. L'ancienneté des références 
visibles constitue la meilleure, sinon la seule garantie véritable. 

Afin d'apporter le produit complémentaire d'intérieur bénéficiant de la garantie de 
qualité qui s'attache à notre Marque, nos Laboratoires, après une minutieuse mise au 
point, vous présentent : 
| LE SILIMAT, la grande peinture moderne d'intérieur. 

Nous insistons particulièrement sur le terme intérieur et nous disons exclusivement 
l'intérieur, car il serait malhonnéte envers nos amis et clients, de laisser croire qu'une 
seule peinture peut tout peindre, tout protéger efficacement, aussi bien à l'extérieur 
qu'à l'intérieur. Les fabricants ont le devoir de faire connaître aux applicateurs les 
imites d'emploi des produits qu'ils conseillent. 

Certaines matières plastiques modernes peuvent se présenter sous la forme de 
suspensions aqueuses appelées improprement latex. A partir de ces suspensions 
\queuses, nous avons élaboré une peinture de grande classe, le SILIMAT, ininflammable, 
nodore, séchant rapidement, se tendant bien, ne faisant pas de reprises, d'un aspect 
\gréable à l'œil. Un choix judicieux des pigments et des constituants annexes permet 
is “ae une lavabilité que les anciennes émulsions ne possédaient qu'à un faible 
egré. 

D'autre part, la chimie des colorants a fait d'immenses progrès et nous mettons 
jur le marché des colorants extra-concentrés qui, ajoutés en faibles proportions au 
ALIMAT, se dispersent rapidement et intimement. On obtient, par utilisation d'un 
etitnombre de teintes de base, des nuances vives, fraîches, variées à l'infini. 
| Le SILIMAT, la peinture moderne d'intérieur et nos colorants de base, possèdent 
u plus haut point les qualités recherchées pour une peinture d'intérieur. La facilité 
l'emploi sur les supports les plus divers, la rapidité d'exécution des travaux, le fini 
npeccable et l'aspect agréable du SILIMAT seront appréciés par tous ceux qui recher- 
jhent un intérieur élégant, gai et confortable 


Ets L. VAN MALDEREN 
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On définit trois grandes classes d’aciers inoxydables : 

1° les aciers inoxydables de coutellerie ayant une teneur en carbone 
qui leur permet de subir la trempe et contiennent au minimum 13 % 
de chrome. Cette nuance doit, aprés usinage, subir un traitement ther- 
mique soigneusement contrôlé pour obtenir une lame de couteau tran- 
chante au maximum. Le couteau en acier inoxydable « coupe » sous 
réserve que la fabrication des lames ait été judicieusement conduite, et 
qu'on les aiguise de temps en temps; 

2° les aciers inoxydables contenant 16 à 18 % de chrome: ils ont un 
domaine d’applications beaucoup plus vaste et sont employés avec 
succès dans tout ce qui concerne l’équipement des bars, cafés, restau- 
rants, hotels. 

3° les aciers inoxydables contenant 18 % de chrome et 8 à 10 % de 
nickel; ils sont d’un prix sensiblement plus élevé et sont employés 
plus spécialement dans des domaines particuliers comme l'industrie 
chimique, l’industrie de teinture, toutes les industries dont l'application 
pose des problèmes de résistance poussée à la corrosion. 

Il est toujours possible de trouver, parmi ces différentes nuances 
d’aciers inoxydables, celle qui a les qualités les plus conformes à chaque 
application. 

L’aspect brillant de ce métal confère aux installations une netteté et 
une élégance qui demeurent intactes après une longue période d’utili- 
sation. Le polissage plus ou moins poussé permet de faire dans la déco- 
ration des effets de contraste très esthétiques. 

L'entretien des aciers inoxydables est très facile : un lavage à l’eau 
et au savon de Marseille, un rinçage à l’eau froide et le métal retrouve 
tout son éclat ; les taches, les odeurs et les goûts ont disparu. Cette 
facilité d'entretien est due au poli impeccable des surfaces qui ne con- 
servent aucune aspérité, et à la dureté du métal lui-même. Les prépa- 
rations culinaires ne risquent pas de prendre des goûts ou des couleurs 
désagréables. L’acier inoxydable ne noircit pas au contact de certains 
aliments, fruits ou œufs par exemple. Le métal étant inaltérable dans 
toute son épaisseur, son aspect ne sera absolument pas modifié par 
l’usure superficielle, les frottements et les heurts. 

Les aciers inoxydables sont à la fois résistants et souples. Ils ne sont 
pas fragiles ; un bosselage accidentel peut être réparé facilement, sans 
dommage. 

Les propriétés remarquables des aciers inoxydables expliquent leur 
développement dans beaucoup d'industries, malgré leur prix compara- 
tivement plus élevé que celui des matériaux communément utilisés. 

C’est un matériau noble. Sa mise en œuvre, bien que facile, demande 
un certain nombre de précautions et son polissage augmente les frais 
de main-d'œuvre. C’est pourquoi le prix de revient des produits finis 
réalisés dans cette matière est assez élevé. 

Cependant, malgré cette mise de fonds obligatoirement plus impor- 
tante au départ, les architectes et les entrepreneurs ont compris désor- 
mais que l'équipement d'installations en acier inoxydable constituait 
finalement une économie réelle. Son emploi entraîne une diminution 
appréciable des frais généraux de l'établissement. 

En résumé, un gain de temps et une économie de main-d'œuvre 
considérables sont réalisés grace à l’entretien facile et rapide des aciers 
inoxydables. Ce matériau est élastique, et la diminution de la casse de 
la vaisselle et de la verrerie, due à son emploi, atteint couramment 
50 % dans certains grands hôtels. 

De plus, la solidité et l’inaltérabilité des aciers inoxydables confèrent 
aux installations une longue durée, ce qui permet d’étaler l’amortisse- 
ment du matériel sur une période plus étendue. L’Assistance Publique 
l’a tellement bien compris qu’elle permet aux établissements hospita- 
liers d’en répartir l’amortissement sur quinze à vingt ans. (1) 

Pour conclure, si l’acier inoxydable a un succès croissant en France, 
nous restons cependant très en retard par rapport à certains pays 
étrangers. En effet, en 1952, la consommation pour usages domestiques 
(équipement des collectivités compris) était de 17 grammes par habitant 
en France, et elle atteignait le chiffre de 200 grammes aux Etats-Unis. 
Mais les architectes français suivent de plus en plus l'exemple de leurs 
confrères américains et s’efforcent de rationaliser l'équipement des bars, 
cafés, restaurants et hôtels ; ils sont ainsi amenés à utiliser dans une 
large mesure les aciers inoxydables comme matériaux de base. 


(1) Instruction n° 3 du Ministre de la Santé Publique Direction de 
l'Hygiène publique et des Hôpitaux Sous direction des Hôpitaux 2° 
bureau, en date du 15 juillet 1954. 


LE 2° SALON INTERNATIONAL DU BATIMENT 
ET DES TRAVAUX PUBLICS. 


Le deuxième Salon International du Bâtiment et des Travaux Publics se tiendra du 
16 au 28 juin 1956 dans le bas parc du Domaine National de Saint-Cloud. Il succède à la 
Première Exposition Internationale de matériaux et équipement du bâtiment et des 
Travaux Publics qui s'est tenue dans le même cadre en juin et juillet 1955, Destiné à 
faire le point des techniques nouvelles et à favoriser le dialogue entre techniciens du 
bâtiment de toutes nationalités, ce Salon comprendra cinq sections : a) matériel d'en- 
treprise et de Travaux Publics; b) matériaux de construction; c) habitation; d) profes- 
sions libérales techniques de la construction; e) documentation et recherche. Les 
sections «a», « b », «c », « d » auront toutes un caractère international. Seule la section 
« e » aura un caractère national. 

De nombreux Centres Techniques étrangers seront présents et les participations 
officielles des U.S.A. et de l'U.R.S.S, offriront une contribution particulièrement impor- 
tante à la confrontation des méthodes. 

Le Commissariat général se tient à la disposition des professionnels du Bâtiment 
et des Travaux Publics, 112, rue de Charenton, Paris (12°), DOR. 84-45 


* 
UNE INITIATIVE D’ELECTRICITE DE FRANCE 


L'Électricité de France (Centre de Paris) vient d'aménager un stand, destiné plus par- 
ticulièrement aux architectes, dans l'immeuble du Centre d'Information et de Docu- 
mentation du Bâtiment, 100, rue du Cherche-Midi. 

Une partie de ce stand est réservée aux colonnes montantes préfabriquées utilisées 
pour l'alimentation des immeubles en électricité. Les différents modèles de cet appa 
reillage moderne sont présentés dans les conditions d'utilisation. 

Dans l'autre partie du stand une installation réelle de chauffe-eau électrique montre 
qu'il est toujours possible de placer cet appareil dans un logement même très exigu 

Enfin, les architectes trouveront au stand des idées pour la distribution de l'élec- 
tricité dans les appartements, des illustrations photographiques et une documentation 
sur l'équipement électrique des immeubles 
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Ci-dessus : l'installation de Téhéran. 
Vue sur le bâtiment renfermant le 40 filtres Aquazur de 48 m? de surface filtrante 
lacun et vue sur les six décanteurs Accélator de 23,5 m de diamètre. 


MPORTANTES RÉALISATIONS FRANÇAISES A L'ÉTRANGER 


Trois importantes installations de traitement des eaux, réalisées par les Etablissements 
nile Degremont, viennent d'être tout récemment inaugurées à l'étranger, et ce fait 
érite d'être signalé car il fait honneur à la technique et au dynamisme français. 
Station de traitement des eaux de la ville de Téhéran (Iran). 

Cette importante installation se trouve en cours de réalisation depuis deux ans et, 
algré les énormes difficultés de tous ordres, elle a pu être mise en route au mois 
octobre 1955. Son débit est de 225 000 m*/;. Elle a été adjugée aux Ets Degremont 
yrésun concours international organisé par le Tehran Water board, sous la surveillance 
1 bureau d'ingénieurs-conseils anglais Sir Alexander Gibb and Partners. 

Elle comporte un ouvrage d'arrivée d'eau brute, prélevée dans la rivière Karaj, 
une trentaine de kilomètres de la Ville de Téhéran. Le traitement comprend une 
agulation au chlorure ferrique et une clarification réalisée dans six décanteurs dyna- 
iques, du type Accelator, de 23,5 m de diamètre. Après clarification, l'eau est filtrée 
ans une batterie de filtres rapides à sable, lavable par retour d'eau et soufflerie d'air. 
u stade actuel de 225 000 m°/j, il est prévu 40 filtres d'une surface filtrante unitaire de 
3 m2. L'eau filtrée est stérilisée au chlore gazeux avant d'être livrée à la consom- 
ation. L'installation comprend les derniers perfectionnements de la technique moderne 
1 ce qui concerne, en particulier, les contrôles, les automaticités et le dosage pro- 
ortionnel des réactifs. 

Après ce traitement complet, l'eau est stockée dans des réservoirs dont les uns 
nt alimentés gravitairement et les autres par pompage. Une installation de pompage 
xtrémement importante a donc été réalisée; en’outre, les besoins en énergie élec- 
ique de la station sont couverts par une Centrale Diesel, ce qui rend l'unité totalement 
dépendante. Les Ets Degremont ont réalisé la station d'épuration tout en coordonnant 
nsemble des équipements techniques, y compris la station de pompage et la centrale 
ectrique. 

Le 28 octobre 1955, Sa Majesté le Shah a inauguré cette importante installation qui 
été aussitôt mise en route et alimente d'ores et déjà la partie de la Ville qui se trouve 
ir le réseau de distribution existant. Le Tehran Water Board poursuit activement son 
rogramme de branchement et dans un avenir assez prochain, la totalité de la Ville 
ourra être alimentée en eau pure, ce qui apportera un changement radical dans les 
nditions de vie actuelles. 

Alimentation en eau des Villes d'ADDIS-ABEBA (Éthiopie) et d’ALEP (Syrie). 
Nous décrirons ces installations, exécutées également par les Ets Degremont, dans 
tre prochain numéro. Précisons, en outre, que les Ets Degremont qui ont déjà mis 
1 service les importantes stations de traitement d'eau potable alimentant les Villes de 
asablanca’ Maroc), Mazagan, (Maroc), Istanbul (Turquie), Le Caire (Égypte), terminent 
tuellement la construction des usines d'épuration devant desservir les Villes de 
jakarta (Indonésie), Cali (Colombie) et Lima (Pérou). 


* 
E CHAUFFAGE PAR « INFRATUBE » 


| 
ILe chauffage par infrarouge procède par l'émission d'ondes électromagnétiques, 
+ même nature que la lumière, mais de longueur d'onde plus grande. Ces ondes 
propagent parfaitement dans le vide et traversent l'air pratiquement sans absorption. 
ur chauffer des personnes par rayonnement infrarouge, il est fondamental que 
imetteur de rayonnement produise les radiations correspondant aux longueurs 
londe d'absorption du corps humain. 

L'infratube est un générateur tubulaire d'infrarouge à paroi en silice pure fondue, 
menté par l'énergie électrique. Il faut bien noter que le chauffage par rayonnement 
Ipprime certains inconvénients du chauffage par convection; au moyen de réflecteurs 
nvenables, les rayons sont dirigés sur des emplacements où se trouvent les objets 
les personnes à chauffer, et l'effet de la chaleur se trouve localisé en ces endroits. 
: plus ce mode de chauffage ne présente pas d'inertie, l'absorption des rayons pro- 
(quant un dégagement de chaleur immédiat, et la mise en régime de fonctionnement 
\s appareils émetteurs étant presque instantanée. 

[L'infrarouge est donc particulièrement indiqué pour le chauffage dans les grands 
aux (églises, usines, garages, salles de réunions, préaux couverts, piscines, etc.), 
{ plein air (stades, terrasses de café, entrées de magasins, files d'attente, marchés), 
auffage des locaux à usage intermittent (vestiaires, douches, cantines, restaurants), 
auffage domestique (salles de bains, cuisines, bureaux, etc.). 

ua Chaleur émise par un infratube est saine et naturelle, la bienfaisante chaleur du 
‘eil n'étant autre qu'une émission de rayons infrarouges. 


| 


Chauffage d'un restaurant par ‘'Infratube” 


LE FROID EN EXPLOITATION HOTELIÈRE 


Dès qu'un établissement prend une certaine importance, et suivant le genre de clientèle 
qu'il recherche, le problème de la réfrigération doit être étudié avec soin pour chacun 
des cas particuliers, Ceux-ci sont, en effet, très variés. Dans le secteur « limonade » il 
est évident que les besoins du petit café de quartier et le grand café à orchestre sont 
nettement différents. Il en est de même entre le restaurant « plat du jour » et l'établis- 
sement à « grande carte ». Cependant, dans tous les cas, les problèmes de base sont 
semblables, c'est-à-dire : conservation et distribution des boissons: conservation et 
distribution des plats préparés ou denrées diverses. 

La conservation et la distribution des boissons peut nécessiter suivant l'établissement, 
la réfrigération des postes suivants : une cave à bière: une cave à vin si l'ambiance 
est défavorable à la conservation des vins de qualité ; un meuble de comptoir de réserve 
pour bière en bouteilles, jus de fruits, eaux minérales, vin blanc, apéritifs divers. Ce 
meuble comportant un dispositif de fabrication de glace en petits cubes: un tirage de 
bière à la pression et un tirage d'eau fraîche combiné (type PICTET): une mitrailleuse 
pour le service courant; un poste pour maintenir au frais les bouteilles équipées de 
doseurs. 

Si l'établissement, par son emplacement, est susceptible de servir des « casse- 
croûtes » il est évident qu'un meuble permettant de conserver en exposant les produits 
présente un intérêt indiscutable (vitrine adaptable type PICTET). 

Dans le secteur conservation et distribution des denrées, on peut envisager : les 
chambres froides spécialisées par produit, ou les chambres avec les séparations 
nécessaires contre les odeurs; ou des armoires du type PICTET de 450 à 1 000 litres de 
capacité ; les meubles d'exposition ou self service pour snack-bar; les conservateurs 
pour crème glacée et sorbets divers. 

Bien entendu tous ces meubles peuvent être conçus pour s'harmoniser avec les déco- 
rations d'ensemble les plus variées et de tous les styles. 


* 
TIRAGE ECONOMIQUE EN DEUX COULEURS 


Le moyen le plus répandu et le plus économique de reproduction des plans est le 
tirage sur papier héliographique. Si l'on désire mettre en vedette par l'opposition des 
couleurs une partie du dessin ou établir des discriminations, il fallait jusqu'ici se livrer 
a un travail fastidieux de coloriage de chacun des exemplaires obtenus. 

Une importante firme frangaise (1) fabrique maintenant un papier héliographique 
ayant la propriété de donner directement au tirage deux couleurs en partant d'un seul 
et même calque. Les parties dessinées à l'encre de Chine sur l'original viennent 
en bleu au tirage, les parties déssinées au crayon viennent en rouge, les valeurs de 
transparence intermédiaires donnant en plus des effets de plusieurs teintes. Il faut 
signaler également que ce papier bicolore subit en cours de fabrication des traite- 
ments spéciaux qui donnent de grandes douceurs dans les fonds et les demi-teintes 
et augmentent l'intensité, la rapidité et le contraste. 

Aucune opération spéciale n'est nécessaire; tirage et développement se font comme 
pour n'importe quel papier héliographique à développement gazeux, dans le matériel 
classique, pour un prix de revient égal au tirage sur papier à trait noir. Cette nouveauté 
est produite dès maintenant à l'échelle industrielle. 

(1) Les Procédés Dorel : 45, rue de Tocqueville, Paris (17°) 


oe 
SOCIETE LINEX 


Premier grand banquet annuel du Secteur Paris et Ouest-France sous la présidence 
de M. le Président Paul Reynaud, ancien Ministre, Député du Nord et Président de la 
Commission des Finances. 

Le « LINEX » est un panneau constitué des parties ligneuses du lin, agglomérées 
avec des résines synthétiques, Sa fabrication est assurée par une importante Usine 
Frangaise construite a Killem, prés de Dunkerque. Les remarquables propriétés de 
ce matériau lui ont assuré très vite d'importants débouchés dans l'Industrie du 
Meuble et le Bâtiment. 

Compte rendu 

La Société Linex-Paris et Ouest-France Agent général pour la vente des fabrications 
« LINEX » a convié le 4 février les dépositaires de son Secteur, à assister à son premier 
grand banquet annuel. Celui-ci était présidé par : M. le Président Paul Reynaud ancien 
Ministre, Député du Nord et Président à la Commission des Finances. Il était entouré 
par ses Conseillers généraux : M. Peene, Maire de Hondschoote et M. Deblock, ainsi 
que de l'un de ses Collaborateurs directs, M. Signoret, Conseiller de l'Union française 

Parmi les personnalités présentes, on remarquait : 

MM. Albert de Witte, Président Directeur général de l'Usine LINEX à Lauwe, Robin 
Président de la Fédération nationale de l'Ameublement, Bordier, Président de l'Union 
nationale des Chambres syndicales de Menuiserie, Charpente et Parquet, et Lorach, 
Président de la Fédération nationale des Négociants en Matériaux de Construction 
S'étaient excusés : 

MM. Louis Membré, Gérant de la Société LINEX-PARIS et Ouest-France; Pierre 
Lambert, Directeur de l'Usine LINEX à Killem; Gérard Duprez, Agent général LINEX 
pour le Nord et le Pas-de-Calais, ainsi que de nombreux hauts fonctionnaires et Techni- 
ciens qui avaient été invités, notamment : 

MM. Véron, Chef de la Division du Bois à la Direction des Industries diverses et des 
Textiles; Blais, Conservateur des Eaux et Forêts, Directeur de l'École supérieure du 
Bois; Collardet et Campredon, Directeurs du Centre Technique des Industries du 
Bois; Colom, représentant M. Marini, du Centre Scientifique du Bâtiment. 

M. Albert de Witte, Président-Directeur général de l'Usine Linex à Lauwe, a exposé 
au cours du banquet le succés extraordinaire remporté par les panneaux LINEX en 
Belgique d'abord, puis dans tous les pays du Bénélux, et plus récemment en France 
où l'usine de Killem construite il y a à peine deux ans, tourne à plein rendement à 
raison de trois équipes par jour, et atteint une production annuelle d'un million de 
mètres carrés représentant 13 000 tonnes de pailles achetées au Teillage de Lin 

Il a souligné d'autre part, que le « Linex » n'est pas un nom générique — que c'est 
une marque déposée qui bénéficie de près de dix ans d'expérience en Belgique. Ce 
panneau est un matériau d'avenir pour la Menuiserie et la Construction. 

Il s'adopte et s'adapte partout, dans la Menuiserie aussi bien que dans la construction 
Il est isolant — rigide — léger et décoratif. Il peut assurer l'isolation phonique et ther 
mique ainsi que la correction acoustique. 

M. Membré a remercié le Président Paul Reynaud, les Personnalités présentes, et 
ses Agents et Dépositaires d'être venus aussi nombreux à cette réunion. 

Dans un résumé succinct, il a fait ressortir que la production LINEX Killem, mise bout 
à bout, représenterait un immense tapis de 1 000 km de long. Si cette production était 
stockée en plusieurs piles de 300 m de haut, elle représenterait 23 « Tour Eiffel » 

Nous ne pouvons qu'applaudir, ainsi que le faisait M. le Président Paul Reynaud, à 
l'essor de cette industrie, auquel les Usines LINEX de Belgique, de France et de Hollande 
ont largement contribué puisque depuis 1948, plusieurs millions de panneaux LINEX 
ont déjà été distribués à l'Industrie du Meuble et de la Construction 
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Une rue... des facades... 
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ane res wea le “REGARD CLAIR” ? 
Ses fenêtres sont en TRANSGLACE”. 


Une façade, aujourd'hui, n’est plus “une barricade contre 
l'extérieur”. 

Nos architectes, rompant avec la conception désuète des 
surfaces opaques et compliquées, ont créé un nouveau type 
de façade dont la “coquetterie de clarté” s'accorde avec 


le besoin de lumière. 

Le matériau d'élection pour les grandes surfaces transpa- 
rentes, c'est la glace polie transparente ou"TRANSGLACE: 
Le parallélisme de ses deux faces assure une transparence 
parfaite sans déformation. 


En avant, pour les maisons au “regard clair” ! 


Demandez tous renseignements et suggestions au: 


CENTRE DE DOCUMENTATION 


Ss! 


16, avenue Matignon, PARIS-8* BALzac 18-54 


"Le Matériau Verre 
dans la Construction” 
en vente chez Eyrolles, 
61, Bd St-Germain. 
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SALON DES ARTS MÉNAG 
Galerie Nord Est, Stand N 


us 1934 


en. vous fournissant par vos installateurs, des 
‘milliers de panneaux stratifiés, imperméables, 
inaltérables, insensibles à la chaleur (130°), 
économiques à entretenir et faciles à usi- 
ner; vous a déjà donné plus de 20 ans de 
fidèles services. 


DEP plus ancien Stratifié décoratif france 


Un grand Snack-bar parisien, 
tables de THONET qui nous hon 
de sa clientèle depuis 1934, 
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LA FIBRE DIAMOND 


72 RUE DU LANDY. LA PLAINE SAINT-DENIS SFINE 
PLAINE 37-73 Photo SCHA 


DOCUMENTATION SUR DEMANDE 


C'est une production 
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‘EVOLUTION constante des mœurs, des habitudes et des 
opinions implique une réadaptation périodique des établisse- 
ments qui oni la volonté d'attirer et de retenir le consommateur. 

Les cafés, bars, restaurants, et en général toutes les maisons 
ressortissant à l'industrie hôtelière sont au premier rang de celles 
qui doivent continuellement veiller au maintien de leur pouvoir 
de séduction, dans des conditions d'exploitation rationnelle. 


Très opportunément, Techniques et Architecture en aborde 
l'étude dans le cadre de ce numéro destiné a lV information des 
hommes de l'art qui voudront bien consacrer leur talent al’ édifi- 
cation et a la modernisation de ces entreprises qui constituent un 
des supports du tourisme national et une des forces vives de 
l'économie française. 

Ces problèmes exigent une connaissance précise des impératifs 
de gestion de cette industrie particulière dont la sauvegarde et 
l'expansion dépendent plus que jamais de la structure de ses 
équipements et, par conséquent, de la recherche des solutions 
techniques modernes qu'impose la conjoncture présente. 


x 


Cela implique, sans aucun doute, des systèmes de gestion en 
accordéon et des éventualités de transformation ; des locaux com- 
muns et de service où tout doit tenir dans un minimum de place. 


L'établissement d'un plan valable de cette nature ne peut étre 
dégagé que dans la mesure où une collaboration étroite sera orga- 
nisée entre l'exploitant et son architecte ou son décorateur. 


L'exploitant doit savoir ce qu'il désire exactement et fixer son 
programme professionnel avec précision, en évitant, après le 
tracé des projets ou même des avant-projets, de modifier profon- 
dément ses vues d'origine. 

Le rôle de l'architecte est de s'informer attentivement des néces- 
sités des services et de prévoir des plans en fonction des impératifs 
de rentabilité de l'établissement. Il est, certes, plus facile d'étudier 
une réalisation sans avoir ce souci constamment présent à l'esprit, 
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mais en l'occurence il est financièrement indispensable de ne j 
perdre de vue l'objectif commercial de l'installation envisagée. 

Il y a lieu de considérer, au surplus, que dans chacune 
réalisations particulières, il ne peut être question, comme di 
l'automobile ou l'aviation, par exemple, de lancer une série ap 
les essais certains de prototypes ayant fait l'objet de nombreu 
modifications. Les corrections, les changements de modèles 
sont pas possibles ici et il s'agit de réussir dès l’abord. 

C’est pourquoi l'expérience de l'architecte est primordiale à 
apparaît même souhaitable que les Ecoles d'Architecture et du 
appliqué envisagent de préparer certains de leurs élèves à @ 
spécialisation. 

* 


Cette collaboration entre hommes de l’art s'impose jusque de 
le cadre des équipements mobiliers de toute nature et, singulié 
ment, dans la présentation décorative des aménagements. 

Responsable de la coordination de ces multiples éléments d ‘in 
rêt esthétique et fonctionnel, le décorateur doit présider au 
général, imaginer avant d'exécuter des installations que 
connaissances et son goût lui conseillent pour le lieu et l'en 
prise considérés. (| 

IL est certain que les exploitants doivent se garder de l'opit 
trop répandue qui leur fait estimer l'intervention des décor 
comme super flue, donc inutile. Il est vrai que ces derniers doit 
pour leur part, être guidés par la conviction qu'il s'agit d’ 
des établissements commerciaux à objectif de rentabilité 
investissements purement somptuaires, d'un effet décoratifs 
vent facile, doivent être généralement exclus. CA 


* 


Cette recherche en commun de solutions techniques ratio 
d'équipement doit approfondir tous les aspects possibles 
rénovation indispensable, freinée, dans l'instant, par l'a 
des capitaux qu'elle implique. 


Un égal souci doit s'appliquer à la nécessité d'adapter spécifr- 
juement à l'usage des cafés et des restaurants, la multitude des 
nalériels et installations, intégrés dans ces entreprises; leur 
conception et leur fabrication doivent être adaptées à l'usage 
ed qui en est fait et à la résistance qu'impose un fonctionne- 

ent souvent dépourvu de ménagement. 


\ 


Il n'est pas exclu que les solutions à ces problèmes puissent 
tre révolutionnaires et parvenir jusqu'à l’expérimentation, par 
xemple, d'éléments de motels, de blocs sanitaires, d'équipements 
omplets en matière plastique, après qu'aura été établi le prix 
e revient de telles réalisations et leur résistance à l'usage. 


Cette évocation, d'ailleurs, n'est pas une vue de l'esprit, mais 
information donnée d'un examen de ce genre, actuellement en 
ours et Suivi attentivement par notre organisation professionnelle 
ut établit, dans cette circonstance, entre autres, sa volonté d’une 
daptation résolue aux possibilités de demain. 


* 


Je souhaite vivement que les hommes de l'art, les techniciens, 
ortent intérêt à l'hôtellerie française décidée à poursuivre sa 
inovation, en rassemblant tous les moyens rationnels suscep- 
bles de perfectionner ses équipements en fonction des impératifs 
4 jour. 
Dans le même temps, cafetiers et restaurateurs ne négligent pas 
's nécessités d'ordre psychologique bien connues des profession- 
els et dont il faut tenir le plus grand compte ; il peut arriver que, 
ms la recherche de résultats productifs, elles conduisent à assurer 
primauté de l'original sur le rationnel et de la qualité sur le 
ndement. Il appartient de ne pas négliger ces servitudes essen- 
alles dont l'observation fait, en définitive, la vraie valeur de nos 
aisons françaises. 


MARCEL BOURSEAU 


Président de l’Union Nationale 
de l’Hôtellerie Française 


EL. 


Les cafés, les bars, les restaurants et toutes les formules qui en 
dérivent, forment une des branches les plus actives de l’économie 
française. L’impérieuse nécessité où se trouvent ces établisse- 
ments de rénover périodiquement leur cadre ou leur équipement 
fait qu'ils représentent un important facteur de clientèle pour les 
industries du bâtiment, de la décoration, du mobilier, ete. Toutefois, 
les impératifs commerciaux, techniques ou psychologiques de la 
limonade et de la restauration ne sont pas ceux de n'importe 
quel commerce et ils interviennent à tous les stades de leur amé- 
nagement. Il pouvait être intéressant d'étudier leurs incidences 
sur les disciplines du bâtiment et présenter cette étude aux maîtres 
d'œuvre, architectes, décorateurs, entrepreneurs relevant de ces 
disciplines. C’est ce qu’a voulu faire ici Techniques et Architecture. 

Il n’y a pas, toutefois, de programme sainement étudié où la 
parole n’appartienne d’abord à l’usager. C’est donc à un homme 
de l’art, parfaitement au courant de toutes les formes et de toutes 
les servitudes de l'exploitation hôtelière, qu'il appartenait d'ouvrir 
cette étude et M. Marcel Bourseau, Président de l’Union Nationale 
de l’Hôtellerie française, doit être remercié pour avoir bien voulu 
lui apporter la caution de sa compétente autorité. 


BU 
À 
4 N 
¢ À 
YA PA 
4 , 
4 5 N 
27/2 2 LLP/SSSSS 
0 SD bd ANN NY Pa Er. 
N 
N x4 
x N > 
tS ad N 
a : 
Ne) 
ox 
Pa G1. 
1%; 
bake 
Er 
AD 
ie f 
NX) 
IA TA Uy 
tint: 009,20 Soe UCT 
PS Gf. £ 5 à “ce À 
49 


4 
° 


wnt 


CE 


cafés 
bars 
restaurants 


% - Le « Grand Véfour » tel qu’il existe encore au Palais Royal dans 
son décor du XIX°: siècle. Ce restaurant avait été fondé en 1820. 


5 et 6 - Gloire et symbole de « La belle Époque », le Maxim’s doit 
une partie de sa vogue persistante au maintien de son décor « modern- 
style » devenu presque historique. 

Documents : ‘‘ The 


Architectural Review ‘ (1, 3); Ed. André Leconte (4) 


1720 - 1941 


A LA GRACE DE DIEU 


121.RUE MONTMARTRE . PARIS CEN O1-14 


; DENTS 
MAISTRIE. TRAITEUR 


2 


Rôle fonctionnel, importance sociale. 

Boire el manger répondent à des nécessités fonctionne 
propres à tout ce qui vit. Se distinguant des autres anima 
Uhomme a progressivement élevé au rang d’un plaisir rajfin 
des sens et de l’esprit — ces deux fonctions nées du seul inst 
de conservation. 

Ces plaisirs se sont bientôt révélés plus vif d’être goûté. 
bonne compagnie et sont devenus un des pivots de la vie de soc 

On nest pas toujours chez soi, on n’a pas toujours de «4 
soi », el cela a suffi pour que naissent des établissements capa 
de parer à ces éventualilés, partout et à tout moment. La fonc 
crée toujours Vorgane et les tavernes, auberges ou vide-boute: 
n'ont jamais fait défaut à ceux qui en avaient besoin. 

Lieux de réunion, de rendez-vous et de palabres tout trou 
les cafés et les restaurants ont tout de suite pris une très gra 
importance sociale, mais dont l'aspect particulier varie se 
blement avec les époques. 

Le x1x® siècle a certainement marqué le point culminan 
cette importance sociale des cafés qui n’ont pas cessé, dep 
dappartenir à la physionomie de nos rues. 

Il est assez exceptionnel d’aller au restaurant sans aucun à 
de manger; il n'en va pas de même au café où la consomma 
dépensée n’est souvent qu’une façon de payer le droit d’être 
pour le seul plaisir d'y être, solitaire ou entouré, contempl 
ou affairé. Dans notre pays où on les adore, il n’y a pas de grot 
ment ou damicale qui n'ait fixé son siège dans un café, ou 
lienne ses assises périodiques. 

Les distractions extérieures ont été longtemps assez rare 
le café, lieu de délassement en même temps que de spectacle 
était une merveilleuse. C’était aussi un endroit où les hom 
allaient, seuls, s’évader des joies aussi bien que des servitt 


e la vie conjugale : astucieux, égoistes, ils avaient décrété qu’ une 
emme « comme il faut » ne pouvait étre vue au cafe. 

On dit aussi, qu'ayant moins d’enfants, les hommes avaient 
lus de loisirs et, surtout, plus de moyens. De tous temps, enfin, 
es cafés ont été le refuge des célibataires qui s’ennuient. André 
silly affirme que «la civilisation moderne a tué Vennui et le 
élibat ». C’est bien possible. Il est de fait qu’on se marie main- 
enant devantage, plus jeune et qu’on a plus d’enfants. Il est vrai 
galement que la radio, le cinéma, la télévision, le sport et l’auto- 
nobile s’ils n'ont pas tout à fait tué ’ ennui — qui est proprement 
umain — lui ont offert de sérieux dérivatifs dont les voies ne 
ont pas toujours celles qui conduisent au ca/é. L’ennui était 
issurément le meilleur ami de l'alcool où il tentait de se dissoudre 
t cest peut-être à une régression de Vennui que l’on doit la 
nontée en flèche des boissons sans alcool et des eaux minérales ; 
our une seule de ces dernières, la vente est passé en quelques 
nées de vingt-trois à cent soixante millions de bouteilles. 


es formules, leur évolution, leur exploitation. 


Le café, l'auberge, le restaurant, ont répondu longtemps à des 
ormules bien définies et assez distinctes les unes des autres. 
| Le grill-room, d'inspiration britannique, dès avant 1914, 
ntroduisait dans les restaurants « à grande carte » la notion de 
epas plus légers, moins onéreux et à service accéléré pour les 
ens d’affaires. 

| La formule du «casse-croûte à toute heure», qui impliquait aussi 
es prix modérés et un service accéléré, est aussi vieille que les 
ues et leurs bistrots. Avec les brasseries, d’origine allemande 
|! d'adaptation bientôt centenaire, on a cherché un élargissement 
e la formule sur les bases d’une exploitation à grande échelle, 
ans des établissements spécialisés. 


| 


1 - Dans une auberge anglaise d’après un bois gravé de 1641. 


2 - Le traiteur Denis, rue Montmartre, s’enorgueillit d’un établisse- 
ment fondé en 1720 sous l’enseigne « A la grâce de Dieu ». La tradition 
veut que ce soit là qu’ait été créée la recette du « veau Marengo », traité 
comme le lapin servi impromptu à Bonaparte sur le champ de bataille. 


3 - Un débit de gin en Angleterre vers 1820, avant que la vertueuse ère 
Victorienne tente un retour vers la tempérance. 


L’étirement des distances et la généralisation des couples où 
chacun travaille favorisent l'habitude du repas de midi écono- 
mique et pris hâtivement près du lieu de travail. Les restaurants 
à libre-service et les snacks, dont le développement s’accentue 
tous les jours, répondent a ces nouveaux besoins. 

Le snack, sous une dénomination américaine, nous rend une 
formule très proche de la brasserie, a cela près qu’elle concerne 
plus généralement des établissements de proportions moyennes ou 
modestes, susceptibles de se multiplier davantage que les grandes 
brasseries et avec des frais généraux moins lourds. 

Les grands établissements, de plus en plus difficilement ren- 
tables en viennent a exploiter simultanément plusieurs formules 
et l’on voit de plus en plus souvent voisiner sous la même enseigne 
le comptoir-café avec le snack, le restaurant de grande carte avec 
le bar, le snack avec le restaurant classique, etc. 

Cette interprélation des formules rendait difficile et arbitraire 
le classement de cette étude, aussi les différents établissements 
présentés n'ont ils été placés sous une rubrique plutôt que sous 
une autre qu’autant qu’elle semblait correspondre a sa principale 
activité. 

Beaucoup de grands établissements préfèrent disparaître plutôt 
que d'investir les énormes capitaux nécessaires à une radicale 
transformation. Dans le même temps ce sont les petites maisons 
qui se modernisent, se développent et s’achalandent. La clientèle 
demande peut-être plus de calme relatif et d'intimité. « Réaction 
spontanée contre l'agitation grégaire et le bruit de la rue... », 
suppose encore André Billy qui doit avoir raison. 

Enfin, s’il y a une clientèle pour chaque formule, il y a aussi 
plusieurs formules pour chaque clientèle. Si la variété répond a 
celle des milieux sociaux ou professionnels, il y a aussi, pour 
chaque milieu des formules différentes répondant à des besoins 


TT 


Les 


HT ¥ 


7 et 8 - Beaucoup de cafés ont attendu pour se remettre à neuf ¢ 
pur style « 1925 » le moment même où la transformation du « Ror 
Point » en 1934 amorçait, sous la direction de Charles Siclis, une rénov 
tion complète du style des cafés. Les vases lumineux que l’on voit i 
dans la salle du « Rond-Point » rénové en 1933, ont été ajoutés en 194 


9 - Bois et moellons apparents, carte ancienne, décor de plantes 
couleurs fraîches appartienrent au répertoire le plus actuel de la déc 
ration 1955, en général, et de celle des bars et cafés, en particulie 
Ramos et Baillon étaient des novateurs lorsqu'ils ont installé ce pet 
bar en 1954. 


Photos : Guillier (7), Utudjian {8), Jean Collas (9) 


différents selon l'heure, le lieu et la préoccupation du moment. 
y a les cafés du matin, et ceux du soir, ceux où l’on consomn 
debout et ceux où l’on s’assied, les formules ouvertes et les formul 
fermées, les cafés où l’on passe et ceux où l’on s’attarde, les fo 
mules spécifiquement françaises et celles empruntées à l'étrange 
En fait, derrière cette apparence multiforme, il my a qu'un sé 
problème en deux parties : le problème de l'ambiance pour attire 
retenir et servir le client et le problème de l’organisation pour w 
exploitation rationnelle et rentable. | 


L'équipement et le cadre. oy 


Plus qu'une autre, l’industrie hôtelière, pour survivre, do 
être attentive à l’évolution des mœurs et des mouvements de law 
sociale. Chaque élément de cette évolution peut avoir ses inciden 
sur l'équipement et le cadre qu’il convient de donner à cha 
établissement. 

Chaque époque doit apporter au consommateur le cadre el 
prestations qui lui conviennent, dût-on inventer de ces formu 
nouvelles qui créent de nouveaux besoins. puis des habitud 

Sur le plan fonctionnel on tentera de permettre au consom 
teur de manger mieux, plus vite, moins cher et à moindre pe 
que chez lui. L'équipement suit toujours la demande, progr 
avec la technique et un bon exploitant en est toujours parfaite 
averti. 

Sur le plan affectif, on lui offrira un cadre reposant, séduis@ 
ou étonnant, où il trouvera au moment voulu le meilleur dérivat 
à ses soucis privés ou professionnels. 

On achète le droit de voyager en payant un billet. En paya 
une consommation, on achète souvent le seul droit de jouir quelqu 
instants de ce confort physique et moral que peut donner 
ambiance déterminée dans la réussite d’un cadre particule 

Ce cadre est le plus souvent lié aux modes du jour qui peuver 
être suivies d'autant plus volontiers que le renouvellement ser 
plus fréquent. Ces modes se propagent par cercles concentrique 
un peu comme les rides que la chute d’un caillou laisse à la surfat 
de l’eau. Leur contagion est presque toujours lente el ils sol 
nombreux les établissements qui ont attendu pour adoplel 
style né de l'Exposition de 1925 que le glas de ce style ait é 
définitivement sonné, en 1934, par les apparitions successives 
« Rond-point des Champs-Elysées » et du « Colisée » qui, en lev 
temps, ont révolutionné simultanément le cadre et les formule 
d'exploitation du grand café. 

Cependant, la mode n’est pas tout, il y a encore les mille 
une façons de Vinterpréter, de la suivre ou de la dépasser. 

L’essentiel reste de bien savoir l’ambiance qu’il convient d’offf 
à la clientèle possible de tel ou tel établissement, dans tel out 
quartier et en fonction de la surface dont on dispose pour exploit 
telle ou telle formule. Il faut une grande connaissance dé 
clientèle, beaucoup d’expérience et d@ intuition pour ne pas 
tromper dans un domaine où l'erreur ne pardonne pas. 


Boris J. Lacroix. : 


tits cafés et tabacs 


sette formule n’est plus à définir, c’est la plus populaire et la 
s répandue en France. Bien qu’il s’agisse le plus souvent 
ablissements modestes, ils n’en connaissent pas moins la néces- 
d’une rénovation périodique. 
.a Régie des Tabacs, que son monopole n’aveugle pas, encou- 
e et subventionne parfois ces investissements somptuaires dont 
pense à bon escient qu'ils ne peuvent que contribuer à une 
lleure vente de ses propres produits. 


ifé-tabac “Le Viaduc’’, à Paris 


IL ALEGRE, ARCHITECTE. 


srand café situé dans un quartier résidentiel, mais à l’angle 
deux artères de grande circulation. Doit convenir à des 
ntèles assez diverses, d’où le contraste entre la partie 
nptoir et tabac et l’intérieur de la petite salle de café dont 
pan de glace double le volume. L’éclairage est très habile- 
nt lié à l’architecture intérieure. La marmorite vert pâle 
mine l’harmonie générale des murs; comptoir en travertin 
nain. } 

ee rénové en 1955; date de la précédente transformation : 
36. 
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Café-tabac ‘’Le Canari’, à Paris 


L'HERBON DE LUSSATS, ARCHITECTE. 
G. HUVET, DÉCORATEUR, 


Établissement à deux étages, dans une des rues 
plus actives du centre de la capitale. Toute l’inst 
lation concourt à faire paraître plus grand un localt 
moyen : éléments d'architecture, dessins de la n 
saïque du sol, miroirs, éclairage. Toute la façade 
en glace « sécurit ». 

Il est intéressant de confronter la nouvelle inst 
lation avec le « style 1925 » caractéristique de 
transformation de 1934. 


1 - Le comptoir-dégustation fait suite au tabac ; fac: 
en tôle d’aluminium cannelé (alumilité or) ; tablette de serx 
en dalles de glace brute, éclairées par la tranche. Au fo 
comptoir snack, à l’écart de la circulation. Au-dessous de ce 
photo, un aspect du comptoir en 1934. 


2 - L’escalier ajouré conduisant à l'étage, et le mé 
escalier en 1934. 


3- Ne pouvant disposer que d’un seul conduit, on a 
créer une ventilation mécanique ayant ses points de dép 
au-dessus des percolateurs, au-dessus de la plaque chauffa 
du snack et au plafond de la partie haute du café. 


Photos : Guillier, M. Rochereau 
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petits cafés et tabats 
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afé-tabac ‘Le Canari ’ 
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4 - La petite salle du sous-sol, après et avant sa transfor- 
ation : revêtement de staff imitant un appareillage de 
oellons ; panneau décoratif donnant l'illusion d’une fenêtre 
iverte ; placés au droit des soupiraux, ces panneaux ménagent 
vide d’une aération qui prend son départ sous les banquettes. 
es bacs en chicane au niveau du rez-de-chaussée empêchent 
chute des poussières ou déchets. 


café ‘Le Corona”, à Paris 


AYMOND PARGAMIN, DÉCORATEUR. 


Ce grand café dans un des quartiers élégants 
e la capitale reste fidèle à sa destination de café. 
e débit de tabac, aménagé avec un soin parti- 
ulier, est relativement indépendant, tout en 
aisant suite au grand comptoir de dégustation. 
Ine série de vitrines transparentes assure une 
onne présentation des articles 4 vendre. Comp- 
pir à dessus et façade en aluminium alumilité. 
Ine salle de café complète l’ensemble. 

Café rénové en 1954; date de la précédente 
ransformation : 1933. 


Un café-tabac, près de Saint-Philippe-du-Roule, à Paris 


AUGER, ARCHITECTE. 


TUAL, DECORATEUR. 


Tout a été fait pour assurer une visibilité maxima a ce local trés 
étroit. La facade et les portes repliables, toutes en glace « sécurit », se 
situent en avant de la maconnerie et laissent voir la jolie nuance verte 

< de l’encadrement en cipolin tranché. Marquise en verre ondulé. Sièges 
en contreplaqué moulé et bakélisé (Thonet). L’enseigne, d’une écriture 
très simple, accrochée sur la façade en glace, apparaît comme suspendue 
dans le vide. 

Le rajeunissement de cet établissement date de 1954. 


Photos Jean Collas. 
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FORMULES DIVERSES 


snacks et brasseries 


Sous une dénomination américaine, le snack-bar reprend, sur 
une échelle réduite, la formule des anciennes brasseries dont il 
conserve les principes essentiels du prix modéré et du service 
accéléré et à toute heure. Carte restreinte et présentations simples 
exigent un équipement adapté à la vente des plats préparés à 
Vavance et des grillades instantanées. Une plaque « coup de feu » 
s’impose dans la cuisine, et les grillades sous les yeux du public 
nécessitent une ventilation et des purificateurs d’air perfectionnés. 
Beaucoup de snacks ne sont qu’un département indépendant dans 
Vexploitation d’un café ou d’un restaurant de formule classique. 


+ 
+ 
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Le “Snack 49”, à Paris 


RAYMOND PARGAMIN, DÉCORATEUR. 
A. BONAPACE, ARCHITECTE. 


Ce petit établissement situé sur les grands boul 
vards a entièrement rénové son cadre, pour l’ada 
ter à l’exploitation de la nouvelle formule Snack 
la dégustation des jus de fruits et jus de légume 
La préparation des plats se fait près de l’entré 
sous les yeux du public. Il y a, en outre, un com 
toir de vente de produits italiens. 

La façade du bar est en cipolin, le dessus ¢ 
« Formica » noir. Au fond, la petite salle de resta 
rant; appliques d’éclairage de Joël Lacroix figura 
des mains en tôle perforée, tenant une bouteil 
de chianti. 


À - cuisine près de l'entrée et comptoir ; B- café, appareils automatiqu 
« Impérial » ; C- monte-charge vers le sous-sol et la plonge; I 
comptoir de vente de produits italiens; E - petite salle de restaural 
F-tables de dégustation. 


Photo : Pierre Martinaud. 


“La Madeleine”, à Paris 


GEORGES PEYNET, ARCHITECTE. 


Adaptation au goût du jour et aux besoins d’ 
nouvelle clientéle d’un restaurant en déclin. Mal 
l’adjonction d’un bar, la prédominance de l’exp 
tation reste axée sur le restaurant. Les d 
étages restent en service, mais la cuisine du pre 
est remplacée, au rez-de-chaussée, par une ins 
lation moderne et rationnelle (Établissemé 
Labesse). Les deux niveaux du sol, la façade 
glaces « sécurit » accordent une agréable et € 
plète visibilité au consommateur. 

Opposition intéressante entre la moquette ro 
qui habille les murs, côté restaurant et l’alumin 
cannelé or des parois, côté bar. La pile cent 
est habillée de céramique provençale, ferronn 
de Kobis et Lorence. 


Photo : Pierre Martinaud. 


Le Rome” 


BOILEAU Er LABOURDETTE, ARCHITECTES. 
AvID CROWE, DÉCORATEUR. 


Intégrée dans le bloc du Terminus-Saint Lazare, l'installation de 
très ancien café, plus que désuéte, datait d’avant 1914. Une réno- 
ation complète, en 1953, de son ambiance, de sa façade et de sa 
rmule d’exploitation lui ont assuré un succès, au moins égal à son 
jeunissement. Presque unique dans son genre, au moment de sa réfec- 
on, le « Rome» a servi d'exemple et ouvert la voie à toute une série 
> transformations de cafés intervenues depuis. 


1 - Au plafond de la salle, effets d'éclairage et de coloration par éléments 
eux et éléments saillants ; heureuse présentation de la pendule électrique ; 
urs revêtus d’un absorbant acoustique par panneaux « Everson ». 

2 - Comptoir, en ciment carrelé de petits éléments en grès émaillé jaune vif, 
revêtement mural de bambou naturel, pan de mur en moellons apparents 
af) ; faux plafond galbé surplombant le bar et épousant sa courbure; éclairage 
r une série de petits projecteurs. 


3 - Les panneaux absorbants, le bambou, la 
pierre apparente, se retrouvent dans la grande 
salle ; sièges de Thonet; tables recouvertes 
de plastique « Résopal ». 

4 - Le départ de l’escalier vers le sous-sol, 
agrandi et agrémenté par un décor de plantes 
et un revêtement de glaces. L’alternance des 
marches noires et blanches assure une meilleure 
visibilité et donc une plus grande sécurité. 


Photos « Art et Décoration » - Photam. 


“Le café de Madrid”, à Paris 


G.L. BUREAU, ARCHITECTE. 


Le “Viel”, à Paris 


XOGER CICE, DÉCORATEUR. 


Ce très ancien café, devenu trop grand pour 
les possibilités d’exploitation de sa formule, 
est resté fermé près d’un an. Déplacé à l’intérieur 
du bâtiment où il se trouve, il change de pro- 
priétaire, permute avec un cinéma et fait sa 
réouverture sur une surface réduite, entiè- 
rement rénové, avec une nouvelle formule de 
café-bar-snack. 


> 


Appelé « Le Madrid » en 1855, pour honorer I Impératrice 
Eugénie, née de Montijo, ce café est le dernier survivant des 
célébres cafés « des boulevards ». 

Apres plusieurs transformations, notamment en 1930, 
il est intéressant de voir, côte à côte, l’aspect qu'il avait 
encore au début de ce siècle et celui qu’il vient de prendre 
à la suite des importants travaux effectués en 1954. 

Déjà café-restaurant, « Le Madrid » s’est vu adjoindre 
un snack qu’une paroi vitrée isole des deux autres salles. 
Il a conservé un orchestre dont le pouvoir attractif ne 
semble pas faiblir. Sur plus de 1 000 mètres carrés, répar- 
tis sur deux étages, près de 400 mètres sont occupés par les 
services. 


Photo : Jean Collas, 
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Le plan montre la composition ordonnée 
itour du comptoir central où aboutit 
monte-charge qui dessert le premier 
us-sol (chambre froide), le troisième 


us-sol (cave à vins), et l’escalier d’accès . 


1x lavabos, W.C., et téléphone. 

La caisse au centre du bar est, en 
éme temps, un poste de contrôle du 
rvice et des approvisionnements qui 
rivent des sous-sols. 

Autour du noyau central, se répar- 
ssent la salle de comptoir sur la rue, la 
lle de café sur le boulevard, et la salle 
> brasserie vers le fond. 


1-Vers la salle du premier; 2- Cuisine; 
3 - Service salle; 4 - Office; 5 - Meuble de salle 
réfrigéré; 6- Conservateur de glace; 7 - Vitrine 
réfrigérée ; 8 - Monte-charge ; 9 - Caisse; 10 - Bar: 
11 - Meuble réfrigéré ; 12 - Téléphone, lavabos. 


chien. 


vitrine réfrigérée. 


FORMULES DIVERSES 


snacks et brasseries 


1 - La terrasse (ouverte en été, fermée et 
chauffée en hiver), vue depuis la salle de café. 
Les baies vitrées de chaque côté de la porte | 
et la porte elle-même, en glaces « sécurit », sont | 
montées sur châssis-guillotine invisibles. Boise- 
ries habillées de « Flexwood ». Sol en comblan- 


2 et 3 - Deux autres secteurs de la salle du 
café. D’importantes surfaces de bois naturel 
sur les murs et les jeux d’éclairage sont des 
éléments essentiels de l’ambiance générale. A 
gauche, présentation de bouteilles devant une 


Se 


plafond en bois naturel aux ajourages fantaisistes. 


Panneaux de miroir, éclairage derriére faux 
Siéges de Thonet. Appliques de Kobis et Lorence. | 


Photos : Roger Schall (1, 2), Pierre Martinaud (3) 


59 


FORMULES DIVERSES 


snacks et brasseries 


La ‘Pomme soufflée”, snack-bar, à Paris 
R. PARMENTELOT, DÉCORATEUR. 


La récente transformation, en 1954, de ce petit restaurant 
en snack-bar a porté essentiellement sur la façade dont la 
transparence et l’originalité ont voulu devenir une invitation 
à entrer. L’encadrement de maçonnerie se trouve placé comme 
sous globe dans un ensemble de caissons en glace « sécurit » qui 
Visole de l’extérieur et constitue, en outre, deux vitrines de 
présentation destinées à mettre en appétit le client hésitant > 
(voir schéma ci-dessous). L’enseigne lumineuse est fixée sur 
la face inclinée de l’imposte en glace. 

L'intérieur n’a été remanié que pour le décor et l’éclairage. 

Sièges et tabourets de Thonet ; murs en staff; tapis de caout- 
chouc sur le sol. 

Cet établissement, dans une petite rue, près des Champs- 
Elysées, n'avait pas été rénové depuis plus de vingt ans. 


Photos : Pierre Grossmann 


ENSEIGNE 
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wont mun  L’Alsacienne”, snack-bar, à Paris 


P.G. POCHET, ARCHITECTE. 
R. PARMENTELOT, DÉCORATEUR 


Ce restaurant-dégustation du Quartier latin, avec vente | 
comestibles, n’a refait sa façade en 1955, que pour permett 
une meilleure exposition des marchandises à emporter. E 
encadrement en cuivre rouge pour la partie haute, et en carreat 
de céramique pour la partie basse, apparaît derrière une façal 
toute en glaces ; le jeu des tablettes et des caissons de présent 
tion représente un véritable tour de force de miroiterie. L 
bouteilles et les boîtes semblent se promener dans l’espat 

Cet établissement n'avait pas été transformé depuis qu 
rante ans. 


Photos : Studio Diaz. 
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Le Pigalle ’’, café snack-bar, restaurant, etc., à Paris 


_ GRIDAINE, ARCHITECTE-DÉCORATEUR. 


Volonté de rajeunissement et changement de formule ont 
induit à un remaniement complet de cet établissement 
ivert vingt-quatre heures sur vingt-quatre. On peut y trouver 
*s ambiances aussi différentes que celle de la grande salle 
ite pour le mouvement et la foule d’une brasserie, et celle 
> la petite pièce de restaurant confortable, intime, à l’écart. 
i, contrastant avec le tapis de la brasserie, le sol est carrelé 
» terre cuite, l’ambiance est très « Côte d’Azur ». Sièges de 
honet. Le comptoir et le tabac sont nettement distincts des 
Îles de restauration. 


2 mttromr etre af 2 


a 
a 


awe EN 
À aN 


Hd fed 


1-Bar; 2- Office; 3-Snack; 4- Restaurant; 5- 
Petite salle; 6- Tabac. Voir détail technique de 
l'équipement page 104 


Photos Roger Schall 
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snacks et brasseries 


“ L'Etoile ”’, café-glacier, à Paris 


B. GEORGES DEFONTAINE, ARCHITECTE, 


dement ce qu’il désire. 
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laver la vaisselle. 


Photos : A. Papillon. 
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Fait assez rare aujourd’hui, il ne s’agit pas là dt 
rénovation, mais d’une création pure et simple. S’ouvr: 
sur la plus belle avenue de Paris, mais aussi la plus mou 
mentée, cet établissement s’adresse davantage au cli 
qui est moins soucieux de se délasser que d’absorber ra 


Entierement vitrée, cette maison, a la rue pour dé 
principal, et ce qu’on ne voit pas dans l’encadrement « 
baies apparait sur les deux murs latéraux sous la for 
d’immenses agrandissements photographiques. 
vénitiens permettent, en toutes saisons, de régler l’admiss 
de la lumière à l’intérieur. Une grande vitrine d’expositi 
en saillie dans la façade, forme comptoir de vente à Vin 
rieur. De chaque côté, portes « sécurit » repliables. 

Le comptoir est au centre de la salle où il peut atteim 
un développement maximum; façade en plastique ondt 
tablettes en dalle de glace brute aurée. 

Des miroirs en damiers sur les murs latéraux élargissi 
considérablement ce local tout en longueur. Sol en mari 
polychrome. Chaises et tables de Lempereur. 

La hauteur de 8,50 m sous plafond a résolu d’elle-mé 
les problèmes de la ventilation qui sont parfois si délie 
dans d’autres locaux. Les services (patisserie, 
vestiaire, cave, chambre froide, 


Des sto 


plon 


etc.), représentent 


portes d’entrée. 


deux tiers de la surface totale de l’établissement. Un mon 
plats relie le comptoir aux services du sous-sol. Chaufik 
par infrarouge, aux abords des 
gérarion Kelvinator et Parisoca, 
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FORMULES DIVERSES 


bars 


La formule du bar a été empruntée aux Anglais qui aimaient 
consommer debout, pour le seul plaisir de boire, sans s’attarder. 
C’est devenu une sorte de bistrot où le « zinc » est en acajou et où 
des breuvages distingués et coûteux remplacent le « coup d’blanc ». 
L’atmosphère du bar est traditionnellement intime, masculine et 
discrètement éclairée. Le bar a généralement une clientèle d’habi- 
tués : c’est une sorte de club pour ceux qui n’en n’ont pas. 


Le bar “Les trois Fontaines”, à Paris 
R. BOILEAU ET J.H. LABOURDETTE, ARCHITECTES. 


Intime et accueillant, ce petit bar, pres de Saint-Philippe- 
du-Roule est aussi « bar » que possible. Cannelures et redans 
de la façade, de la porte, ou du comptoir, cloisons à clairevoie, 
tout conduit l’ombre et la lumière à jouer comme à travers 
des persiennes et concourt à la création d’une ambiance très 
particulière. Bois clair et tapis foncé. Sur la façade, enseigne 
de Jean Debarre. 


Photos : Chevojon. 


Bar restaurant de ‘|’ 
à Paris 
C. RAMOS ET L.A. BAILLON, DÉCORATEURS. 


Hôtel du quai Voltaire ”, 


Un des bars les plus modernes de Paris, dans un de ses plus 
anciens hôtels. Le plan, dit de Turgot, s’encadre entre le 
plafond bleu ciel et un tapis brun rouge. Ensemble en pin 
d’Oregon, devant une paroi lumineuse en glace dépolie. 

La plinthe du comptoir est en mosaïque noire. Tabourets de 
bois clair, à pelote rouge. 

Isolation « Isoson », réfrigération « Frigidaire ». 

L'installation précédente, partagée en deux pièces, datait 
de 1900. 


Photo : Jean Collas. 


Bar “Le galant verre”, à Paris 


JEAN GIRAUD, ARCHITECTE. 


Un vieux petit « bistrot » de la rive gauche est 
devenu, en 1951, un bar accueillant et douillet. Le 
comptoir en quart de cercle, a cannelures de chéne 

< horizontales, est particulièrement bien réussi. 

Des panneaux tissés par M. Plasse-Le-Caisne, 
habillent de couleurs vives les parois sous encadre- 
ments en chêne mouluré. Des rayures et des motifs 
abstraits alternent selon une disposition en damiers. 
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Deux bars dans des hôtels de montagne 


B. GRILLO ET CH. DURUPT, ARCHITECTES. 
CHARLOTTE PERRIAND, DÉCORATEUR. 


Ci-dessus : Le comptoir est grossièrement 
monté en moellons et ne fait que prolonger 
l'architecture, conservée intacte, d’une ancienne 
écurie paysanne. La tablette du bar est un épais 
plateau de pin. Les éclairages dissimulés tirent 
de bons effets du jeu des voûssures. Le sol est 
dallé en rondins de mélèze, sur forme et joints 
de bitume. 

A gauche : Un mur rouge, deux murs blancs, 
et un plafond bleu de nuit, font bien ressortir 
les menuiseries entièrement en pin naturel ciré. 


Photos Karquel 
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e bar d’un “golf miniature” 


ILIPPE WEIL, DÉCORATEUR 
LLABORATEURS : GUIGLARIS, HERTEREAU ET JOURDAN. 


1-Golf miniature; 2-Monte-charge; 3-Meuble frigorifique; 
4-Bar; 5-Téléphone; 6- Gaine de Ventilation; 7 - Vestiaire; 
8 - Messieurs; 9-Dames; 10- Aérateur; 11 - Dancing 


Photos : Studio Bernard 


| 


-e bar n’est ici que l’annexe nécessaire, le 

int de repos, des terrains de jeux, en l’occu- 

(ce un golf miniature... et un dancing. 

nm monte-charge fait communiquer ce local 
| Sous-sol avec le café à rez-de-chaussée qui 

“rnit les repas. 

Derrière le bar, les parois habillées de « For- 

le » bleu ne laissent apparaître que les poi- 
es des armoires frigorifiques. 

.a face du comptoir est habillée de canisses. 
tometer en rotin ; une toilette-vestiaire par- 
ement équipée complète l’ensemble. Sol noir 
ï« Tapiflex ». 
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bars-restaurants 


On prend volontiers l'apéritif avant de passer à table ou en attendant u 
table. On reste volontiers déjeuner ou diner la où l'ambiance a su vous sédu 
durant qu’on y buvait l'apéritif. Autant d'excellentes raisons pour que beauco 
de restaurants exploitent simultanément les deux formules et y trouvent 
meilleur étalement de leurs frais d'exploitation. 


“L’Orée du Bois”, à Paris 


R. VAN DUYCK, DECORATEUR. 


Un bar, une brasserie, un restaurant et un cabaret se partagent ce gra 
établissement à la porte du bois de Boulogne. De cette proximité exc 
tionnelle, découlait le programme avec nécessité de l’adapter au ryth 
des saisons : cadre chaud et intime pour l’hiver (avec ventilation et chauffe 
parfaits), cadre aéré pour l’été, avec circulation facile vers le jardin et 
terrasse; en toutes saisons, large visibilité sur le bois. 

Le décor est original avec les moyens et les matériaux les plus simple 
bois de sapin, pierre brute, céramique, paille, etc. Un foisonnement d’obj 
inattendus, nasses, coraux, boules de verre, maquettes de bateaux, paillo: 


x 
‘ 


enlève toute idée d’apprét à l’ambiance. 


1-2 - Ci-contre un coin de la salle du bar, et cette même salle vue à travers les gril 
de bois qui la séparent du restaurant. 


3- Les tables sont en bois verni, avec leur épaisseur peinte de couleurs vives. Li 
découpure très étudiée supprime la monotonie, tout en permettant de les jux 
poser pour les groupements toujours nécessaires dans un café. 


4- Le plan du rez-de-chaussée montre la concentration des services pour permet 
de faire face à une demande souvent très importante en été. Les cuisines sont install 
par la Maison Labesse. Les réserves sont au sous-sol, desservies par un monte-char 


Cuisines. S 
1 - Piano; 2 - Friteuses a gaz; 3 - Grillade à gaz; 4 - Rôtisserie ; 5 - Fourneaux à gaz; 6 - Tables chau 
7 - Bacs à légumes; 8 - Table d‘'épluchage; 9 - Machine à peler; 10 - Plonge batterie; 11 - Machi 
laver la vaisselle; 12 - Table d'essuyage; 13 - Table débarras matériel sale; 14 - Plonge argente} 
15 - Bacs à poissons; 16 - Frigo; 17 - Tables rangements; 18 - Monte-charge sur réserves sous en 


Étagère. 
19 - Café, thé ; 20 - Desserts, glaces ; 21 - Hors-d'œuvre, boissons : 22 - Verres 


Salles , bar, restaurant. 
23 - Placards froids; 24 - Bar; 25 - Plonges à verres; 26 - Dessertes; 27 - Mitrailleuses: 28 - 
d'accès premier étage pour les clients; 29 - Caisse 


Le bar salon de “La maison Danoise” 
a Paris 
M. WILBOE, ARCHITECTE. 


Faisant partie d’un vaste ensemble, ce salon de thé- 
restaurant donne dans la cour intérieure de l'immeuble, agréa- 
blement dallée autour d’un grand bassin rectangulaire. Une 
vaste bâche rouge abrite la terrasse du café. 

Dans le bar lui-même, une série de petits boxes crée l’inti- 
mité souvent difficile à obtenir dans un lieu public. La 
paroi du fond et l’auvent sont en bouleau naturel, à claire- 
voie. Le mobilier pourrait être celui de n’importe quelle 
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bars-restaurants 


maison particulière. On voit, au-dessus des auvents, 


bouches du conditionnement d’air. 


Photo : M. Routhier. 


e bar restaurant de ‘l'Hôtel Bisson” 
Paris 


IERRE PINSARD, ARCHITECTE. 


1 - Donnant directement sur la rue, un petit snack, très 
troit, contient au moins trois astuces : 

— forme découpée du plateau du bar (R. Corbelet), per- 
nettant à deux consommateurs de se grouper presque en vis- 
=Vis ; 

— tabourets pivotant, accrochés au bar et pouvant se rabat- 
re sous le plateau, lorsqu’on préfére consommer debout. 

— derrière l’appareil qui éclaire le comptoir, une étagére 
our les bouteilles, qui sont ainsi à portée de main du barman 
t, en outre, se reflétent dans le long miroir placé sur le mur 
lu fond. 


- Plus au fond du local, la salle du restaurant comporte 
alement un bar. Ensemble en chêne clair. Sièges de couleurs 
Ives. Les murs sont décorés de planches botaniques. Plafond 
leu ciel; dallage comblanchien. 


hoto : Chevojon (2). 
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“Le Colisée”, à Paris 


R. VAN DUYCK, DÉCORATEUR. 


Après avoir été, lors de sa création en 1935, le plus moderne des cafés 
parisiens, Le Colisée, vingt ans plus tard, renouvelle son cadre du tout 
au tout, avec la volonté bien apparente d'échapper aux modes du jour. 

Les menuiseries jouent un rôle éminent dans ce décor où elles atteignent 
parfois à la virtuosité. Les matières plastiques et le flocage tiennent 
aussi une place considérable dans le décor des murs. Recherche bien 
marquée d’une ambiance de luxueux confort. 

Il ne subsiste, de la première installation, que les immenses glaces 
argentées, avec lesquelles Charles Siclis, véritable novateur, avait eu 
l’idée de doubler les apparences d’un café,.en déportant son axe sur une 
des parois. 

On ne peut donner ici tout le détail d’une réalisation aussi importante 
On peut contester certains éléments de son décor, mais on doit citer 
en exemple le souci minutieux avec lequel tout a été étudié, conduit 
et réalisé sur cet important chantier. 

Café bar, restaurant, répartis sur trois niveaux. C’est un établissement 
complexe, nécessitant une parfaite organisation. Deux services de 
restaurant bien distincts : sous-sol pour les clientèles d'hiver et de nuit. 
premier étage pour les clientèles du jour, du soir et de l’été. Les services 
sont concentrés à l’arrière, avec une cuisine par étage. Les cuisines ont 
été installées par les Etablissements Labesse, sous la direction de 
MM. Griselli et Prunier, architectes. 


tasse ms 
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1 - La salle de café, ouverte sur les Champs-Elysées par d’immenses baies trans- 
parentes à chassis guillotines ; en loggia, le restaurant du premier étage. Au fond. 
lescalier suspendu, réalisé par MM. Griselli et Prunier, architectes. Mobilier de 
Thonet. 

2 - Un détail du sous-sol. 

3 - Au premier étage, le bar réservé à la dégustation des fruits de mer. Bois 
clair, éléments décoratifs sur fond noir. 

4 - Dans le restaurant du premier étage, le plafond de la rotonde est un chef 
d'œuvre de menuiserie. Sculpture de Pedro Olaïzola. 
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Cuisine. 
1 - Pian 


arie; 3-Salamandre; 4 - Grillade à gaz; §- Rôtisserie électrique; 6 - Friteuse 

ngeur: 8 - Hottes: 9- Bac à laver; 10 - Égouttoir: 11 - Vaisselle propre 
à laver la vaisselle; 13 - Frigo: 14 - Appareils cafeteria; 15- Abattants; 16 - 
selle ; 17 - Table chaude à gaz; 18 - Plonge à gaz; 19 - Laverie à verre; 20- 
ffice, étagères au-dessus des tables 


Restaurant. 
21 - Caisse; 22 - Dessertes : 23 - Sortie sur escalier de service 


© 


1 - Au rez-de-chaussée le point d’attraction est cons- 
titué par un foyer de pierres, à feu visible sous sa hotte 
toute en glaces « sécurit ». A gauche, l’escalier conduisant 
au sous-sol. 

2 - Le bar du rez-de-chaussée en acajou verni; décor 
sur plaques d’ardoise gravée (Bertoux et Gianferrari). 

3 - Le bar du sous-sol, réservé à un club d'artistes. 
Panneaux en pans coupés, où alternent le daim et la 
glace aurée. 


Plan du sous-sol. 

1-Escalier public; 2-Bar; 3-Journaux, magazines; 4- Télévision; 
5 - Cheminée; 6-Coin de feu; 7-Bibliothéque; 8 - Restaurant; 9- 
Système de cloison en acajou agrandissant ou diminuant la pièce; 
10 - Sol de marbre pour danse; 11 - Podium pour piano; 12 - Vestiaire 
du personnel; 13 - Transformateurs; 14 - Escalier de service pour le 
rez-de-chaussée: 15 - Economat; 16 - Ventilation air conditionné; 17 - 
Vins; 18 - Débarras; 19 - Cuisine; 20 - Plonge; 21 - Préparation; 22 - 
Fourneaux; 23- Table de travail; 24 - Table chaude; 25 - Frigo; 26- 
Vestiaire ; 27 - Téléphone; 28 - Toilette F.; 29 - Toilette H.; 30 - Sortie 
de secours; Echelle : 4 mm p.m. 


Photos : Jean Collas. 
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“L’Elysée-Matignon”, à Paris 


R. ANGER ET J. THUAL, ARCHITECTE ET DÉCORATEUR. 
COLLABORATEURS : SABLAYROLLE er PUCCINELLI. 


Créé de toutes pieces dans d’anciens bureaux et 
leurs sous-sols, ce bar, snack, restaurant, cherche, 
avant tout, à offrir une atmosphère de confort et 
d'intimité mondaine. 

Moquette sur le sol, acajou au plafond et sur les 
murs, concourent heureusement à cette recherche. 

Au sous-sol, des panneaux coulissants permettent 
d'isoler, au besoin, une petite salle de restaurant 
et une piste de danse (8, 10, 11, sur le plan). 

Une ventilation sous gaine invisible a dû être 
établie pour pallier l’absence complète d'aération 
naturelle du sous-sol, où sont groupés tous les 
services. 
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Bar restaurant ‘’La Saladiére”, à Paris 


MATHIEU MATEGOT, DÉCORATEUR. 


Dans un quartier résidentiel, ce snack est particulièremen 
dédié à la clientèle qui suit la mode des régimes végétarien 
et de crudités. L’atmosphére de son installation correspon 
bien à ce programme. 

Mobilier métallique léger, peint de couleurs vives; murs 
plafonds tendus de paille; éléments décoratifs en céramique 
abondance de plantes, etc. 

Extrémement moderne, cette installation ne rappelle cepen 
dant aucune de celles qui caractérisent la mode actuelle dan 
le même domaine. Vaisselle de Jean Luce, Réfrigération « En 
gidaire ». 


1 et 2 - Deux aspects de la salle à manger au premier étage. 

3 et 4 - Au rez-de-chaussée, un coin du restaurant et le bar en tél 
plissée. 

5 - L’enseigne schématise avec esprit quelques feuilles de laitu 
dans un panier à salade. 


Photos : Photam. 
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La qualité culinaire étant sous-entendue, c’est 
ant tout par leur cadre que ces sortes de salles 
manger collectives et payantes peuvent retenir 
consommateur. Celui-ci doit trouver l’atmo- 
hère la plus propre à se détendre pour accomplir 
acte fonctionnel dans les conditions psychiques 
plus favorables. 

La couleur sera un important élément du 
ifort et les couleurs chaudes — jaunes, pêches, 
ingés — passent pour les plus apéritives. La 
sation d’entassement, supportable et quelque- 
s méme souhaitable en d’autres endroits (bottes 
nuit, bars, dancings...) est à éviter, en tous cas, 
ns un restaurant; on compte un minimum 
in métre carré par convive possible. 


Les odeurs de la cuisine ne doivent jamais « Z 0 D OR , an TU 
nétrer dans la salle où la ventilation maintiendra ae Aah gs se | ° i ar Lo ee ae 
jours à cet effet une légère surcompression. 7 ~ | ue ie ; |, a ai 4 
s sièges doivent être confortables mais jamais : ity LA godly Mae eee te 1: 54 


p « absorbants »; les traverses ou les pieds des 
les ne doivent pas empêcher un léger allonge- 
nt des jambes, le couvert doit être avenant et 
eclairage agréable. 


La Pergola”, à Paris 


Er M. PRUNIER, ARCHITECTES. 1 


C’est, aux Champs-Elysées, un immense restaurant de 600 places 
ne disposant d’aucune vue sur l’extérieur et où il s’agissait de créer 
une ambiance susceptible de pallier ce grave inconvénient. 

L’entrée, entièrement en panneaux ouvrants de glace « securit », a 
la forme d’un quart de cercle auquel un jeu de miroir donne l’appa- | 
rence d’un cercle complet (1). Les circulations nécessaires à la sécurité | 
sont matérialisées par la disposition de banquettes appuyées à des 
murets de maçonnerie figurée (2). Mobilier moderne (Thonet) dans 
un esprit rustique. Les coloris changent d’un secteur à l’autre pour 
éviter la monotonie. Toute l’ambiance tient à la diversité de l’archi- 
tecture intérieure et à l’abondance du décor floral (Moser) pour la 
conservation et le développement duquel on a étudié des éclairages 
spéciaux. 

Ce restaurant étant situé au-dessus d’un cinéma, l’isolation phoni- 
que a dû être étudiée spécialement (Sogeco) : Tapis de caoutchouc 
Hutchinson dans la salle, sur un voile en fibre de verre et, sous la 
cuisine, dalles flottantes en béton armé sur matelas « Isover ». Isola- 
tion de toutes les canalisations par manchons spéciaux. Résultat 
plus que satisfaisant et contrôlé : 27 décibels. 

Il n’a été utilisé pour la décoration que des matériaux incombus- 
tibles. La verrière du plafond est en « Thermolux ». 


Les services généraux (légumier, économat, 
:), le chauffage et la ventilation sont au sous- | 2, + (CR | 
| Le chauffage à vapeur alimente en même 

mps les cuisines, les étuves, les machines à 

er la vaisselle (Triton), etc. La ventilation 
ercot) des services est distincte de celle de la 

le; sur celle-ci une reprise de chauffage par 
tteries à vapeur, pour l'hiver, et un régime de 2 
_ sement par groupes frigorifiques, pour 

e: 

La cuisine (3), installée par Labesse, est de 
4in-pied avec le restaurant et possède un 
uipement à l'échelle de l'établissement : 
irneaux à mazout et à gaz, machines à laver 
tomatiques, boucherie et chambre froide, etc. 


tos Roger Schall. 
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tre académie Goncourt. Son cadre inchangé depuis 1890 a @ 
partiellement rénové en 1950, notamment pour son vestibul 
la première salle et un salon particulier. Rendues difficil 
par l’exiguité de l’immeuble, les transformations ont pu ét 
faites néanmoins sans interrompre un seul jour les circulation 
de la maison. Alternant avec des miroirs, des motifs en fleu 
naturalisées décorent la grande salle. Boiseries en frêne vert 
vitrine en glace « sécurit ». Dans le salon particulier : mu 
floqués vert bouteille, moulures blanches et cloutage or. 


« “Le Progrés’”’, à Neuilly 


ANDRÉ PROUST, ARCHITECTE. 


Bar, snack et restaurant à grande carte, cet établisseme 
aux portes de Paris, a été installé en 1922 et complèteme 
rénové en 1951. Un bar et une salle de restaurant donnent St 
la rue, deux salles pour réunions privées donnent sur un jardi 
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Ci-dessus : Un aspect de la cuisine installée 
par Bergerand, de Joly et Cie : fourneau 
adossé fonctionnant au gaz de ville ; 3 plaques 

coup de feu », 3 fours, 2 feux vifs à grande 
puissance sur une étuve à portes coulissantes, 
2 grillades, 1 salamandre, et 2 tablettes 
Dessus en fonte, présentation aluminium. 
Parallèlement au fourneau, un ensemble 
tables-chaudes, tables de travail. Plonge 
Bergerand de Joly et Cie ; matériel accessoire 
(robots, mélangeurs, trancheuses, etc.) des 
Etablissements Hobart. 


Ci-contre : Dans la grande salle, les parois, 
le bar (installé par Corbelet) sont plaqués de 
« Formica ». Le plafond est habillé de « Flex- 
wood ». Mobilier de Thonet. Le chauffage de 
la salle, par air pulsé (Strack et Mauny) 
assure en même temps le chauffage de la 
terrasse fermée sur la rue. 
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Hôtel “Le Capitole”, à Beyrouth (Liban) 


JEAN ROYÈRE, DÉCORATEUR. 


Cet établissement installé en 1954 occupe les quatre derniers 
étages d’un grand immeuble du centre de Beyrouth. Les 
Libanais qui le fréquentent sont heureux d’y trouver le dépay- 
sement d’une ambiance parisienne où rien ne vient rappeler 
la « couleur locale ». Cette forme d’exportation du goût français 
est trop rare pour ne pas être saluée avec sympathie. 


1 - Vue partielle d’une des deux salles à manger. Colonnes et plafond 
floqués rouge opéra, murs gris. Mobilier de chêne. Rideaux en percale 
imprimée de Paule Marrot. Le sol est dallé en marbre de cinq coloris 
différents. 

2 - Dans le grill-room du même hôtel, le four (surmonté d’un coq 
gaulois en fer noir) est visible depuis la salle, mais une glace claire fixe, 
ferme la baie et arrête les odeurs et les buées. Architecture en briques 
apparentes. 

3 - Le bar de l’hôtel. Comptoir en briquettes avec plinthes en marbre 
et dessus en opaline noire, 


FERRER TEE 
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L'hôtel Marhaba, à Casablanca 


E.J., DUHON, ARCHITECTE. 


MAXIME OLD, DÉCORATEUR, 


Ce grand hôtel construit de 1953 à 1954, s’élève sur quinze 
étages dont les deux derniers ont été réservés aux salles de 
réunions et de restaurant. 

L'aménagement du quatorzième étage est particulièrement 
intéressant puisqu'on y trouve une surface libre de plus de 
500 m? susceptible d’être éventuellement divisée par un jeu 
de panneaux coulissants ou de portes paravents. Quatre salles 
de 8 m sur 4 et une salle de 14 m sur 8 peuvent étre ainsi 
obtenues sans empiéter sur la salle du bar (10 m sur 15), qui 
reste libre (voir plan ci-dessus). 


1 - Au quatorzième étage, la grande salle (4 sur le plan) est disposes 
pour un banquet. Portes repliables et portes accordéon Clasmann 
Bonhomme. Les rails de roulement des cloisons mobiles créent un cais 
sonnage du plafond qui est souligné par des gorges d’éclairage indirect 
Boiseries en chéne naturel. 

2- Le bar du quatorziéme étage (1 sur le plan) vu depuis la petit 
salle (2) dont on voit nettement les portes accordéon qui permettent dé 
la fermer. 

3 - Le bar du rez-de-chaussée. Laque vert bouteille et fer poli. Tabou 
rets de fer. Sièges en cuir vinylique rouge. Fond lumineux derrière le 
paroi en tôle perforée. 


\ - Le plan général du quatorzième étage montre la grande salle (4 
partagée en trois secteurs. Les deux petites salles (2 et 3) restent ouver: 
tes et disposées en salon de repos, faisant suite à la salle du bar (1). | 

B - On voit ici la grande salle disposée pour un banquet de 135 cou 
verts. Les salles 2 et 3 sont fermées et disposées pour un repas de hui 
à dix couverts. 


Photos Flandrin 
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hôtel de ‘’la Marine”, 
Caudebec (Seine-Maritime) 


\MOS et BAILLON, DÉCORATEURS. 


L'aménagement de cet hôtel, reconstruit sur dommages 
guerre, en 1954, a été pris en charge par les décorateurs 
partir de l’ossature nue en béton armé. Selon les saisons 
les clientéles (de séjour ou de passage), les zones de res- 
uration doivent jouir d’une véritable élasticité. 

C’est pourquoi les points d’appui en béton ont été pris 
mme départ pour une série de cloisonnements qui per- 
ttent de réunir ou de séparer les salles A, B, C et D avec 
s portes accordéon « Modernfold ». Les photos ci-contre 
ntrent deux aspects de ces possibilités. 

Installation générale et mobilier Castellaneta. Porte 
écurit », briques de verre, isolation par dalles articulées 
Jchostop ». Chauffage par le plancher, ventilation par le 
afond insonorisé. 


to : Jean Collas. 
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“Les Quatre Marches”, à Paris 
R. VAN DUYCK, DECORATEUR. 


Ce restaurant, situé entre Saint-Lazare et la 
Trinité, a renouvelé en 1952 un cadre qui datait de 
1920, pour tenter d’attirer une nouvelle clientéle 
dans un quartier dont la vogue déclinait. Tout 
l'effort a porté sur la création d’une ambiance très 
personnelle, imprévue, et surtout intime. 

Le bois apparent domine la décoration qu’anime 
un foisonnement de détails, de décors, d’abouts 
de briques, et d’objets inattendus jusqu’à une cage 
à poules et une bassine de cuivre accrochées sous 
le plafond. 

Des panneaux d’osier tressé isolent des petits 
box pour tables de quatre. Sol revêtu de Dalflex. 

Lampes-tempête et suspensions à pétrole se par- 
tagent la distribution de l’éclairage... électrique ! 

La ventilation réalisée par Vim a nécessité d’im- 
planter dans la cour une cabine suspendue sur des 
poutrelles enfer. Installation des cuisines par Labesse. 


Photos Parrot. 


Une “Pizzeria”, à Paris 


R. VAN DUYCK, DÉCORATEUR. 


ar le chemin de ses films, l’Italie nous a donné 
le goût de ses petits restaurants où l’on déguste la 
traditionnelle pizza napolitaine; mais celle-ci ne 
peut prendre toute sa saveur que dans une couleur 
locale consciencieusement restituée. On retrouve 
donc, à 100 mètres des Champs-Elysées, la poétique 
atmosphère de fête foraine de la rue italienne. 
Affiches collées sur une palissade de bois brut et 
lampions brillant sur fond de nuit à l’extrémité de 
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longues perches en bambou. Près de l’entrée, le 
four spécial & pizza a des proportions de palais 
vénitien. 


La ventilation de ce local tres étroit et partielle- 
ment en sous-sol a nécessité l’agencement d’une 
ventilation très compliquée dont l'évacuation se 
fait par un conduit qui s’accroche tout au long des 
six étages de l’immeuble. 


> restaurant de l’hippodrome 


> Saint-Cloud 


LIZERO, ARCHITECTE. 


Ce n’est pas un paysage qu'il s’agit de contempler 
mais des courses de chevaux à l'égard desquelles 
motion du jeu passe généralement l'intérêt sportif. 
ne faut donc perdre une bouchée ni du repas ni du 
ectacle. 

L'aménagement sur deux degrés, terminé en 1955, est 
ne essentiellement fonctionnel. 


Y 


tos P. Grossman. 
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installations panoramiques 


C’est le site qui commande le plus souvent à la naissance 
des auberges campagnardes... ou citadines. Certains pano- 
ramas imposent la création d’un point de contemplation 
confortable et, de préférence, gastronomique. 

La tour Eiffel a son restaurant comme la Jungfrau, la 
Seine se descend en bateau-dégustation, et le chevet de 
Notre-Dame ne peut étre réellement apprécié qu’en méme 
temps que les spécialités exquises de la « Tour d’ Argent ». 


Le restaurant de la Tour Eiffel (2° étage) 


JEAN ROTHSCHILD, DÉCORATEUR. 


C'est tout Paris et la Seine que l’on contemple en 
déjeunant. Le panorama unique s’encadre entre les croi- 
sillons des poutrelles. Lambris en chéne clair, rideaux 
rouges. Rénovation effectuée en 1949. 


“Le Parisien”, bateau-mouche et restaurant “ 


Ce n’est pas un ponton rivé au quai mais un bateau promeneur a 
bord duquel on déguste simultanément le déroulement d’un bon 
repas et celui du paysage varié qu’offrent les berges de Paris. Le 
pont supérieur entièrement vitré n’oppose aucun obstacle à la vue. 
Les glaces trempées glissent dans des coulisseaux de feutre. 

A l'arrière, un bar en plein air n’est séparé du restaurant que par 
une cloison de glaces. 
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Photos Papiilon. 


“La Tour d’Argent” 


BERNARD CATHELIN, DECORATEUR. 


Cet établissement, qui sera bientôt quatr 
fois centenaire, ne veut pas être apprécié pou 
son seul panorama et s’est acquis la réputatio 
d'une des meilleures tables de Paris. Il n’e 
est pas moins émouvant d’y contempler un de 
plus anciens paysages de la capitale, tel exacte 
ment que l’a fixé une gravure de 1627. Le poid 
de la tradition n’empéche pas la Tour d’Argen 
d'entretenir et de renouveler périodiquemen 
un cadre discrètement luxueux qui doit ajoute 
aux charmes de la vue et à ceux de la table 
L'installation de la terrasse fermée que l’o 
voit ici date de 1955. 


Photos Bonieux, Rouchon, René Jacques 
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Les caves de la Tour d'Argent sont une de s 
grandes attractions; les murs sont probablement d 
XVIIe siècle; les bouteilles, moins anciennes, sor 
cependant encore d’un âge très respectable ; on peu 
dès lors, passer sur l’âge du fer forgé. 
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nostalgie du passé 


La fréquentation des cafés et des restaurants ne pro- 
céde pas toujours d’une recherche purement fonctionnelle 
de nourriture ; elle peut comporter aussi une recherche 
d’évasion hors de ambiance quotidienne. Il n’est donc 
pas incompréhensible que le dépaysement puisse appa- 
raitre plus complet lorsque s’y ajoute le sentiment d’une 
évasion dans le temps suggérée par le décor. Certains 
établissements possédent naturellement le cadre authen- 
tique propre a cette suggestion, mais ils sont rares et 
Von voit plus souvent des tentatives plus ou moins 
heureuses de reconstitution. 

Le principe semble regrettable sur le plan de l'évo- 
lution créatrice, il apparaît. moins contestable sur le 
plan psychologique et le succès qu’il remporte tenterait 
de l’absoudre complètement. Ces sortes de reconstitutions 
sont parfois périlleuses et elles ne sont que trop rarement 
menées avec le goût et la mesure qu’il faudrait. 


Le ‘’ Coconas ” 


Les voûtes de la place des Vosges, ancienne place 

Royale commencée par Henri IV, ont un caractère 

suffisamment évocateur pour qu’on n'ait guère à 

y ajouter. > 
C’est ce qu’a trés heureusement compris le 

décorateur B. Cathelin en installant la, pour 

M. A. de Coconas, une succursale de la Tour 

d’ Argent. 


Le “Grand Véfour ” 


Dans l’ancien café de Chartres, Jean Vefour créa 
et lança vers 1820 le restaurant qui porte encore 
son nom. Cet établissement, qui a retrouvé une 
nouvelle vogue, grâce à Colette et à Jean Cocteau, 
après de longues années de demi-sommeil, semble 
bien avoir été un des premiers, sinon le premier, 
grand restaurant dans le sens de la gastronomie 

< moderne. Le cadre a dû être remanié à plusieurs 
reprises, et ce qu’il en reste aujourd’hui est passa- 
blement composite. On ne peut nier les charmes de 
la désuétude, mais on peut s'interroger sur ] oppor- 
tunité qu’il y a de transformer une authentique 
chaise à porteur du XVIIIe siècle en cabine télé- 
phonique ? 


Photos Gundlach | 


1 19 


FORMULES DIVERSES 


nostalgie du passé 


“La Table du 
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Installé en 1951 dans une impasse retirée du centre de Paris, ce restau- 
rant de grande cuisine annonce, dès sa façade d’hostellerie normande, 
l'ambiance qu’il souhaite offrir à ses convives. A l’intérieur, les murs clairs 
et les boiseries sombres disparaissent sous des aphorismes gastronomiques 
calligraphiés sur parchemin en trompe-l’œil. L’énorme rôtissoire, véritable 
château de briques et de tuiles, fonctionne sous l’œil gourmand des consom- 
mateurs alléchés. Toutefois, une grande cage en glace sécurit arrête le fumet 
et les fumées qu’une ventilation perfectionnée achève de disperser. 

L'équipement technique de la « Table du Roy» est à la mesure de sa 
gastronomie. La seule chambre froide a une capacité de 10 m*. 


Photos G. Cordier. 


Dans la salle d’un petit café du centre de Paris, des élé- 
ments de miroir de formes irrégulieres s’inscrivent avec 
précision dans le graphisme des arabesques de couleurs 
vives qui animent le mur blanc. Les lignes de ce décor 
s’harmonisent avec les découpures du faux plafond en staff. 
Café « Le Pax ». R. Cicé, décorateur. 


La qualité de la composition et la technique de l’exécution 
se partagent l’intérét de ce grand panneau. Ainsi que pour 
le plafond, on a utilisé du « flocage » (projection de poils de 
rayonne sur un enduit adhésif) qui, outre l’agrément de 
son aspect velouté, a l’avantage d’être un excellent absor- 
bant acoustique et de contribuer par là à l’intimité d’une 
ambiance. L'ensemble est traité en quatre tons à plat (rouge, 
jaune, gris, bleu) appliqués successivement sur adhésifs 
de couleur correspondante, avec quarante-huit heures de 
séchage entre chaque application. Restaurant «Le Doyen ». 
Ch. Ramos, décorateur. 


Photo Michaelidès. 
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DETAILS D’INSTALLATION 


le décor 


Les éléments du décor jouent une partie 
importante dans la symphonie de l'ambiance. 
Ils attirent, retiennent, étonnent parfois et 
distraient toujours le consommateur. Ce sont 
eux qui donnent sa physionomie particulière 
à un établissement et font qu'on ne l’oublie 
pas. 

Ces éléments peuvent être de toutes sortes 
el vont des panneaux décoratifs à l’objet et au 
détail d'architecture. Les fleurs et les plantes 
y tiennent avec bonheur une place de plus en 
plus importante ; elles animent la rigidité sta- 
tique du décor où leur présence apporte la vie. 


Ces cartes à jouer à grande échelle, traitées 
très graphiquement en minces traits de fer 
noir, sont légèrement décollées du mur, ce 
qui permet le jeu des ombres portées. Res- 
taurant «La Pergola». A et M. Prunier, 
architectes. 


Photo Glaces et Verre - Jean Collas. 
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Cette petite salle réunit presque tous 
les éléments actuellement en honneur 
dans la décoration des cafés : murs en 
pierres apparentes, pots de fleurs accro- 
chés, plafonds lumineux aux découpures 
irrégulières et compositions décoratives 
avec des personnages dont la fantaisie, 
d’ailleurs charmante, rejoindra un jour 
le poncif. « Express-bar». L. Pierrot, 
architecte. 


Le décor floral naturel se confond avec 
celui d’une grande tapisserie de Lurcat, 
encadrée d’or, et forme un somptueux 
décor d’accueil face au tambour d’entrée. 
Café « Le Colisée ». R. Van Duyck, déco- 
rateur. 


Bien qu'il s’agisse là d’un bar privé, 
l’idée est à retenir de ce revêtement fait 
entièrement de demi-bouchons collés les 
uns à côté des autres. La plinthe du 
comptoir est en tapis-brosse, le dessus en 
pierre. Plafond suspendu en staff a can- 
nelures avec éclairage au pourtour. André 
Bertrand, décorateur. 


Photo « Art et Décoration » - Photam. 


Un tissu imprimé, derriére le comptoir, 
un store vénitien entre les deux zones du 
bar, quelques plantes accrochées, il n’en 
faut guère davantage pour créer une 
atmosphère. Bar «Calypso ». Jean Bard, 
décorateur. 
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DETAILS D’INSTALLATION 


le décor 


es © Des éléments accrochés au mur ou 

: pris dans les traverses de la balustrade 
représentent une manière nouvelle et très 
simple de faire participer les plantes au 
décor général. Restaurant «Libre Ser- 
vice » du Louvre, A. Manéra, décorateur. 


Photo Harand. 


La verdure et les fleurs se retrouvent 
en maints endroits de ce vaste restaurant 
où elles tiennent une place importante 
dans l’atmosphère et la décoration géné- 
rales. A gauche d’un important massif, 
une petite fontaine sur fond d’opaline > 
noire découpée. Un peu partout dans la 
grande salle, des éléments verticaux se 
prétent a l’enroulement de toutes sortes 

de plantes grimpantes. Restaurant « La 
Pergola ». A. et M. Prunier, architectes. 


Photos « Glaces et Verres » - Jean Collas - Frasnay. 
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les comptoirs 


Dans un café, dans un bar, toute Vexploitation 
tourne autour du comptoir d’où partent les consom- 
mations pour étre dégustées sur place ou aux 
tables avoisinantes. Le comptoir doit étre robuste, 
pratique et décoratif. On ne fait plus guére, heureu- 
sement, de ces monuments en marbre, dont le 
«zinc » était d’ailleurs en étain, et Vesprit le plus 
moderne préside maintenant à la fabrication des 
comploirs où les matériaux traditionnels (bois, 
pierre, mosaïque) voisinent avec les plus nou- 
veaux (plastiques, aluminium, dalles de glace, etc.) 
L’acier inoxydable remplace de plus en plus sou- 
vent l’élain. La partie postérieure du comptoir 
comporte toujours une plonge, des compartiments 
réfrigérés, les tirages de bière, la cafeterie,... et 
ces divers postes connaissent, chaque jour, de 
nouveaux perfectionnements. 


La plinthe en mosaïque continue le sol. Le 
dessus est en métal. Entre les deux, la façade 
est en plastique «Formica». Tabourets de 
Thonet. Café « Le Longchamp ». H. de Lussats, 
architecte. G. Huvet, décorateur. 


Photo M. Rochereau 


Ce comptoir est une cristallisation typique 
des tendances contemporaines dans les établis- 
sements moyens. Le comptoir en pierre, métal 
et mosaïque tourne autour d’un bloc central 
où sont groupés les services essentiels de la 
maison. Plafond lumineux en staff sur plusieurs 
plans. Café « Le Cadran ». L. Pierrot, architecte. 


Dans le sous-sol d’un « Pam-Pam », 
comptoir à cannelures de chêne natu- 
rel, dessus en « Formica ». Tables et 
sièges de Thonet. P. Pinsard, architecte. 


Photo Schall. 


Un ancien comptoir a été trans- 
formé par cet habillage en ciment 
blanc mélangé de «calcin » de sécurit 
ou sont incrustés des éléments de 
céramique (Bertoux et Gianferrari). 
Café «Le Saint-André». KR. Anger, 
architecte et J. Thual, décorateur. 
Photo M. Hawa. 


Comptoir destiné à un bar de Dakar. 
Des lamelles de bois laqué blanc et 
rehaussées d’un filet de cuivre sont 
incrustées sur une façade habillée de 
tapis jaune; le reste est revêtu de 
matière plastique noire. Une rampe 
lumineuse sous la tablette porte-gants. 
Tout l’intérieur est en acier inoxydable. 
M. Gridaine, architecte. R. Corbelet, 
installateur. 


Photo Photam 
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ans cette installation tres récente, 
omptoir, les tables et les sieges sont 
s d’une excellente venue. Le comp- 
, a dessus laqué, est en béton peint 
plastifié (Bertoux et Gianferrari). 
7étement mural « microbois ». Tables 
ièges de Thonet. Café-Glacier « Sip- 
yylone ». R. Anger, architecte. J. 
lal, décorateur. 


> Schall. 


différents types de chaises, fauteuils 
‘ables des Ets Thonet. Remarquer 
vanquette dont l’accoudoir peut se 
ler, comme dans une voiture. 


FA 


DETAILS D'’INSTALLATION 


le mobilier 


Le mobilier est un des éléments les moins 
négligeables de l'installation d’un café ou d’un 
restaurant. Il doit être robuste, facile à entre- 
tenir et à stocker, agréable à regarder et les 
sièges doivent être confortables par surcroît. 
Les budgets d'installation ne permettent que 
rarement de faire des meubles sur mesure, et 
il faut plus généralement les choisir chez des 
fabricants spécialisés qui les construisent en 
grande série. Ceux-ci commencent à peine à 
s’aligner sur les tendances du goût actuel et il 
faut rendre hommage aux quelques-uns qui s’y 
sont pris à temps et sont en mesure de proposer 
aujourd'hui une production intéressante. 


DETAILS D’INSTALLATION 


le mobilier 


Les tables et les chaises (Thonet) 
du restaurant « Self-Service Mont- 


x 


martre ». Tables à dessus en matière 
plastique sur piètement de fer peint, 
chaises en contreplaqué 
pieds fer. A. et M. Prunier, architectes. 


Ces tabourets, à siège pivotant et 
cale-pieds en bois naturel, sont soli- 
daires d’une armature métallique qui 
sert de support au comptoir plaqué en 
« Formica ». (Voir ci-dessous le schéma 
«Le Boissy ». 
R. Van Duyck, décorateur. 


de détail.) Snack-Bar 


Photos Parisot. 
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Légende du schéma : A - Plancher Bar; B - Plateau 
Bar; C - Tablette à gants; D - Siège tournant sur 
roulement; E - Repose-pieds; F - Armature Mono- 
bloc; I - Tablettes de rangement et de travail. 


Une chaise de café dessinée par Max 
Bill, éditée par W. Baumann et Cie. 


Une amusante monture de pendu 
(Ato) en tube de cuivre rouge, sur ul 
colonne du snack-bar « Rome ». Boilea 
et Labourdette, architectes. 


4 
Comme un diable de sa boîte,M 
monte-plats jaillit du sous-sol au 
lieu d’un comptoir habillé de plasti 
dans la salle du rez-de-chaussée (char 
15 kg, commande et fonctionnem 
électriques). Café-Tabac «Le M 
land ». E. Arrighi, architecte. 


Photo « Art et Décoration » - Photam. 


Photo Studio G. 


DETAILS D’INSTALLATION 


la lumiére 


Elément @ambiance important dans tous les intérieurs, la 
lumière joue un rôle primordial dans le décor et l'atmosphère des 
lieux publics, tels que les cafés, bars et restaurants. Enseignes 
lumineuses, éclairage de la façade et de la terrasse, éclairage 
général de la salle, éclairages localisés doivent pouvoir fonction- 
ner simultanément, en groupe, en allumage partie! ou complet 
selon les heures de la journée, l’affluence et les nécessités de l'exploi- 
tation. La fluorescence (haute ou basse tension) domine générale- 
ment dans les dispositifs d'éclairage général indirect, autant pour 
sa souplesse d'emploi et ses possibilités de développement linéaire, 
que pour sa consommation de courant réduite. L’incandescence 
reste indispensable pour les éclairages d'ambiance localisés. 


L’enseigne lumineuse du café « Cujas ». 
R. Cicé, décorateur. 


A 


Eclairage d’une terrasse par «spots » 
encastrés et par une marquise lumi- 
neuse en béton translucide. Enseigne 
en tube au néon. A. et M. Prunier, 
architectes. 


Une façade lumineuse où l'éclairage 
intérieur joue le rôle principal en rai- 
son de la prédominance des baies 
vitrées. L’enseigne et la marquise, 
couverte de verre ondulé, sont souli- 
gnées par un trait lumineux au néon. 
R. Anger, architecte. J. Thual, déco- 
rateur. 
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PART ERES 


a BES OIE RE DNS 


Ambiance lumineuse dans une salle 
de restaurant. Hôtel Capitole à Bey- 
routh (Liban). Jean Royère, déco- 
rateur. 


Une applique en opaline blanche à 
monture métallique et une applique 
en tôle perforée et verre bombé dépoli. 
Deux modèles de Boris Lacroix (édité 
par Robert Caillat). 


Y 


Plafonds cannelés (pour l'isolation 
phonique), plans de staff aux décou- 
pures irrégulières abondent aujourd’hui 
dans l’architecture intérieure des cafés. 
«Le Plessis». L. Pierrot, architecte. 


Photo Martinaud. 


Ici les tubes fluorescents (H.T.), sous 
une voûte légère, en tôle perforée, 
accusent le tracé du comptoir d’un 
restaurant a libre-service. Le comptoir 
lui-méme est souligné et allégé par un 
éclairage dissimulé sous la tablette. 
A. Manéra, décorateur. 


A 


Coupée par le bandeau lumineux de 
l’enseigne, voici une facade entiére- 
ment en glace trempée. Certaines glaces 
de l’imposte sont mobiles; tous les 
panneaux inférieurs (hauteur 2,50 m 
sur 19 m de développement) sont 
repliables en accordéon. Café Biard- 
Sébastopol. J. Martin et fils, archi- 
tectes. Dazet, décorateur. Miroiterie 
Bourdier. 


Photos « Glaces et Verre » - Papillon. 


les produits verriers 


La croissante variété des produits verriers et les 
ressources inépuisables de la glace trempée ont mul- 
tiplié a Vinfini les possibilités de leur emploi dans la 
décoration et Varchitecture en général, et dans celles des 
cafés et restaurants en particulier. 

Facades et tambours entiérement transparents, vitrines 
aériennes en glace collée, plafonds et cloisons en béton 
translucide, miroirs de répétition où la plus petite salle 
se multiplie par l'infini, etc., il n’est probablement pas 
un seul document de ce numéro où n’apparaisse un 
produit verrier sous une forme ou sous une autre. 

Les dalles brutes, la glace émaillée, le verre trempé 
« Durlux » abondent dans la construction des comptoirs 
ou des tables. Le verre ondulé couvre les marquises, 
habille des parois lumineuses, forme des écrans de sépa- 
ration. Les fibres de verre « Isover » interviennent dans 
presque toutes les solutions d isolation thermique et 
phonique. Les tissus de verre, incombustibles et résis- 
tants, s’offrent pour la garniture des sièges et des ban- 
quettes. 


ue Ai an 


Deux types de vitrines d’exposition 
entièrement en glaces collées, sans 
monture métallique apparente. Ce tra- 
vail de virtuosité, devenu courant, 

< marque le triomphe de la transparence 
et de la légèreté. Café-Glacier « Sip- 
Babylone ». R. Anger, architecte. J. 
Thual, décorateur. Miroiterie Bourdier. 


Photos Papillon 
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DETAILS D’INSTALLATION 


DETAILS D’INSTALLATION 
les produits verriers 


Dans ce bar, à Rouen, toute la façade, impostes 
et panneaux repliables, est traitée en petits car- 
reaux de verre teinté (verre antique). Dans les 
salles, deux parois en béton translucide (Dinde- 

“ leux) acceptent la lumière d’une rue et refusent sa 
petite vue. Un immense miroir multiplie le volume 


du local. Ghiulamila, architecte. Miroiterie Barret. 
Photos « Glaces et Verres » - Photoclair 


Les glaces argentées n’ont pas fini 
de jouer leur rôle magique et multipli- 
cateur. Ce comptoir de dégustation 
collé à la paroi serait impossible sans 
les images que renvoie la glace contre > 
laquelle il s'appuie et qui double la 
petite salle. « Express-Bar» a Paris. 
L. Pierrot, architecte. 


Photo Pierre 


Ces niches en plein cintre montrent 
encore le rôle décoratif et pratique que 
peut jouer le béton translucide (Din- > 
deleux) dans l’architecture intérieure 
d’un café. E. Arrighi, architecte. 


Photo « Glaces et Verres » - Jean Collas 


| 


Lorsque les glaces à coulissement vertical 
auront été remontées, la salle du café participera 
presque autant des agréments de l’extérieur 
que la terrasse qui la prolonge. En hiver, cette 
terrasse peut être fermée et chauffée par tubes 
à ailettes. Chaises en rotin de Thonet. Café- 
Restaurant « Viel». R. Cicé, décorateur. 


Cette terrasse n’est pas fermée mais seule- 
ment abritée en été. Bâti menuiserie, joues en 
glace, couverture légère en «vitrex » ondulé 
blanc (plastique armé de fibres de verre). 
H. de Lussats, architecte. G. Huvet, décorateur. 


les terrasses 


Les terrasses de café sont le phénomène spécifiquement méditerranéen 
du consommateur qui veut jouir simultanément de l'abri d’un lieu clos 
et du spectacle de la rue. Les terrasses permettent surtout d'étendre 
avantageusement la surface d'exploitation d’un établissement. 

Des glaces normales, sécurisées ou isolantes (Thermopane) permettent 
une clôture hermétique. Différents procédés permettent de chauffer en 
hiver des terrasses fermées que rien ne distingue plus des salles intérieures. 


Bien couverte sous une 
marquise que prolonge en- 
core un velum à rayures, 
avec son tapis sur le sol, 
rien ne distingue plus cette 
terrasse de la salle inté- 
rieure. Une confortable 
température lui est assurée 
par trois appareils « Fla- 
mix», à chauffage total 
par convection activée, 
pouvant utiliser tous les 
gaz combustibles. (Procé- 
dés Strack et Mauny.) 

Les piliers extérieurs sont 
habillés de verre ondulé 
armé. Café «Le Madrid ». 
G.L. Bureau, architecte. 


la musique 


La musique, bien souvent, est un élément d'attraction supplémentaire 
pour la clientèle des cafés ou des bars... On voit monter de jour en jour 
la vogue des « juke-boxes » qu’illustrent assez bien les 5 à 6 000 appareils 
déjà répandus sur le marché français. Il y en a 600 000 aux Etats-Unis. 

Français ou américains, les « juke-boxes » ou « distributeurs de chan- 
sons » donnent tous une sélection entièrement automatique. On fait des 
appareils de moins en moins encombrants. | | 

Aussi paradoxal que cela puisse paraître, les appareils français 
(Marchant - S.F.A.F.C. - R. Wolff - Matédisque, etc.) sont apparus 
en même temps que ceux des Etats-Unis (Wurlitzer - Ami - Rock-Ola - 
Seeburg, etc.), c’est-à-dire vers les années 1930-1935... ; 

Ces « juke-boxes » indiquent, en outre, avec précision les disques les 
plus demandés. ON 5 + 

Ci-contre : Un appareil « Emaphone 100 » pour 50 disques 45 tours 
microsillon (Ets Marchant). 
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DETAILS D’INSTALLATION 


FORMULES NOUVELLES 


les restaurants 
a libre-service 


Il faut accueillir et encourager le client en lui 
souhaitant « Bon appétit ». Libre-Service des 
Magasins du Louvre. A. Manéra, décorateur. 
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L’entrée du restaurant et le début de la rampe 
avec la distribution des plateaux. Une barrière 
métallique, ou « guide », sépare le comptoir de 
la salle. 


Cette formule relativement nouvelle n’a 
plus que de lointains rapports avec le 
« bar automatique » dont Paris a connu 
quelques exemples entre les deux guerres. 
La formule « Self-Service » que l’on connaît 
actuellement est typiquement américaine 
et c’est aux Etats-Unis, où elle a débuté 
il y a près de quarante ans, qu’elle a très 
rapidement connu son premier et immense 
succès. 

Il y a, à Paris, aujourd’hui, vingt 
« Libres-Services », sans parler de ceux, 
nombreux, en cours d'installation. Les 
trois premières raisons de ce succès, celles 
qui ont permis et assuré un bon départ 
à cette nouvelle formule, sont assurément : 
— les prix relativement bon marché et la 
variété des plats proposés à la clientèle, 
et surtout la possibilité d’en restreindre 
ou d’en étendre le choix suivant ses 
moyens et son appétit; 

— la suppression des pourboires, du 
« couvert » et autres taxes qui élèvent 
parfois si désagréablement le montant 
d’un « prix fixe », à priori fort prometteur 
et avantageux; 

— la rapidité du service. En quinze ou 
dix-sept minutes, le client s’est restauré 
et cède la place à un autre consommateur. 
Pour maintenir cette cadence accélérée, le 
café n’est pas servi aux heures d’affluence. 
Il sera pris au « bistrot » voisin ou au bar 
même du Self-Service situé à la sortie et 
qui, d’ailleurs, n’existe pas toujours. 


Conditions générales de fonctionnement. 


La cadence est l’élément primordial du 
fonctionnement et de la rentabilité d’un 
« Libre Service ». Elle dépend de la surface 
disponible, de l’organisation et de l’équi- 
pement de cette surface et en définitive 
des capitaux investis dans cet équipement. 

Ces conditions sont communes à tous 
les établissements de restauration, mais 
elles sont particulièrement sévères lors- 
qu’il s’agit du « Libre Service ». L’expé- 
rience a montré, en effet, qu’il ne pouvait 
y avoir de rentabilité normale au-dessous 
d'une capacité moyenne de service infé- 
rieure à 1 000 ou 1 500 «plateaux» par 
repas. 


La Salle. 


Assurer d’abord un accès à l’abri des 
risques d’embouteillage aux heures de 
pointe. 

Bien entendu la salle doit être vaste... 
Elle doit pouvoir contenir entre 150 et 
250 places assises. Si on admet qu’une 
table est suffisante pour quatre per- 
sonnes il faudra néanmoins trouver la 
place pour en disposer une cinquantaine 
au minimum... Il est intéressant de noter 


La présentation réfrigérée des hors-d’ceuy 
sur des étagères « Caxton ». 


qu'un Self-Service de 250 places débi 
facilement 600 repas par heure... 

La circulation doit toujours étre a se 
unique... La porte d’entrée franchie, | 
clients seront canalisés vers le compte 
de distribution séparé de la salle par w 
rampe ou « guide ». Seule la caisse « 
contrôle sera placée au bout du compto: 
Il serait inconcevable d’imaginer ui 
caisse de règlement à cet endroit : « 
quelques secondes, des embouteillag 
arrêteraient le flot continu des consomm 
teurs et le débit accéléré de l’établiss 
ment. Il est déjà remarquable qu’une seu 
employée puisse établir, sans se trompe 
800 fiches de contrôle entre midi un qua 
et une heure et demi. Ce chiffre de 80 
soit environ 12 à 14 clients par minut 
illustre assez bien l’affluence des « heur 
de pointe ». Munis de leur plateau et d’1 
ticket fixant le montant de leur repa 
les dits clients iront ensuite choisir ui 
table. Disposée juste à la sortie, la cais 
met un point final à ce circuit : le clie 
paye et sort... 

Pour le reste, la décoration et le mobilie 
les servitures de circulation, d’ambian 
et de confort adaptées a la clientèl 
ne different guére de celles des autr 
établissements. Méme observation po 
l'équipement de la cuisine, la ventilati 
et autres problèmes techniques. 


Qualité et présentation des plats. 


— Bien que forcément limité, le pl 
grand choix possible de mets doit pouve 
étre présenté au public. Ces plats sero 
dressés avec suffisamment d’art po 
« cueillir » au passage l’attention du clie 
et déterminer son choix. En effet, il | 
faut jamais oublier que dans un Libr 
Service la vue est un élément primordi 
de vente... 

— Sans prétendre à la renommée gastr 
nomique, un Self-Service doit pouve 
atteindre un niveau culinaire plus qu’h 
norable et démentir le qualificatif parft 
justifié d’« usine à mangeaille ». Si « 
veut ramener la clientèle de midi à l’heu 
du diner, ou plus tardivement encore à 
sortie d’un spectacle, il ne faut pas 

contenter de la nourrir, mais de lui « flatt 
le palais »... A cette heure-là, elle au 
d’ailleurs beaucoup plus de temps po 
porter un jugement et décider si oui 4 
non, elle devra changer de restaurant « 
lui rester fidèle 


La distribution des plats. 


Commençant dès l’entrée, le compte 
de distribution est parallèle à la clois 
qui le sépare de la cuisine. C’est le coe 
du Self-Service. | 


a 


5 6-7 8 


La table chaude surmontée de la rampe de Le comptoir réfrigéré pour les boissons et Au bout du comptoir, la caisse de contrôle. 
réchauffement à infra-rouge. Derrière on voit crêmes glacées. Les étagères « Caxton » chargées Cette vue permet de voir l'équipement du 
la table chaude double qui communique avec de patisserie et de desserts. comptoir du côté « service ». Documents « Libre 
la cuisine. Service Montmartre ». M. Prunier, architecte. 


Sa longueur ou plus exactement la ordre plateaux et couverts (1), hors- ou 200 assiettes garnies. Face à cet élé- 
ngueur de la rampe-plateau (c’est-à-dire d’œuvre et viandes froides (2-3), plats ment, un meuble-réserve s'utilise comme 
2 rail de distribution moins la caisse de chauds (5), desserts et boissons (6-7), caisse table de travail : rarement réfrigéré, il 
ontrôle) est fixée à 9 mètres pour un de contrôle (8)... Des meubles-réserve, renferme les récipients contenant les hors- 
elf-Service de 200 à 250 places et se intitulés parfois tables de travail, dou- d’œuvre préparés en grosses quantités et 
rouve confirmée par l'expérience. blent le comptoir et se trouvent placés qui seront dressés sur les assiettes, au 

Cette rampe-plateau qui longe le comp- contre le mur attenant à la cuisine. Le fur et à mesure des besoins, par les deux 
oir de distribution forme glissière, ce qui comptoir formé d'éléments préfabriqués employés qui suffisent généralement à 
ermet au consommateur de ne pousser se démonte, s’il y a lieu, facilement en assurer le service des hors-d’œuvre. 
ue faiblement son plateau : les mains 48 heures. : wae 
ibres, il pourra choisir rapidement le , La section plats chauds. (5) 
lat de son choix. Cette rampe sera pleine 4 section hors-d'œuvre. (2-3) Commandée par un simple interrup- 
u à clairevoie. Un meuble réfrigéré, plaque supérieure teur, munie d’un réglage thermostatique, 

Le comptoir de distribution se compose comprise, est surmonté d’étagères. Celles- la table chaude électrique, fermée par des 
une succession d’éléments juxtaposés ci non réfrigérées, recevront uniquement portes coulissantes, assure le chauffage 
t répondant chacun à des besoins bien les plats froids servis à la température de son volume intérieur comme de sa 
léfinis... Ils sont placés pour recevoir ambiante (charcuterie par exemple). Le plaque externe. Une rampe infra-rouge, 
Oujours et invariablement dans le même meuble entier peut contenir jusqu’à 150 a température réglable, la surmonte. Cette 


Cette élévation schématique d’un comptoir- , 6 5 4 3 2 
ype de Libre-Service, montre la succession . ‘ 
ogique des éléments qui le composent. Vue du > MAG Se AGS INFRA ROUGE” 


dté « service », cette succession se présente dans 
ordre inverse de celle du plan ci-dessous, qui 
st vue du côté consommation (documentation 
JFECO). 

Les numéros portés sur le plan et sur l’éléva- 
ion permettent de suivre cette succession. Ces 
luméros se retrouvent sur les photos ci-dessus 


jui montrent la réalisation d’un tel dispositif CAISSE BOISSONS / DESSERTS PATISSERIE TABLE CHAUDE ANGLE HORS DŒUVRES PLATEAU 
lans le « Livre Service Montmartre ». A Prunier, REF RIGERES 4 REFRIGERES 
rchitecte. 


Il faut également guider le consommateur 
lovice en lui indiquant où prendre un plateau. 
sibre-Service des Magasins du Louvre. A. 
Manéra, décorateur. 


TABLE CHAUDE 


DOUBLE 


\4 


AAMPE PLATEAUA 


GUIDE 


TABLE OL TRAVAIL 


re) 
(5) 


La salle du « Libre Service Montmartre » (M. Prunier, 
architecte). On peut juger des proportions que nécessite 
une installation de ce genre pour fonctionner correctement. 
Mobilier de Thonet. Le décor apporte la note de fantaisie 
nécessaire à l’agrément de l’ambiance. 


Faisant suite à un plan schématique, ce plan d’une réali- 
sation récente ( « Biard-Amsterdam », P. Fournier, archi- 
tecte) complète l'illustration des principes confirmés qui 
doivent présider à l'aménagement d'un « Libre-Service ». 


Légende du plan : 


Cuisine; 2- Office; 3- Préparation; 4-Tables chaudes: 5 - Gla- 
ères; 6- t; 7-Entrée du public: 8 - Comptoir; 9 - Caisse 
nregist 10 - Salle; 11- W.C. du public: 12 - Caisse de paie 
nent; 13 - Sortie du public 
PI Roger Schall; H, Marmand 
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rampe se voit, bordée sur ses deux grandes 
faces d’un panneau d'aération qui est 
doublé, côté salle, d’une plaque de pro- 
tection en verre. Ce système — plaque 
chaude et rayons infra-rouges — permet 
de maintenir parfaitement au chaud les 
plats en attente : aucune surcuisson n’est 
à craindre, les sauces ne se figent pas. 
Garnies, les assiettes arrivent directement 
de la cuisine au comptoir par l’intermé- 
diaire de la table chaude double, encastrée 
dans la cloison. Cette table comprend 
deux compartiments semblables étagés 
l’un sur l’autre mais équipés chacun d’un 
chauffage et réglage thermostatique indé- 
pendants. La température normale de 
70° - 80° se trouve atteinte en 45 minutes. 
Des portes coulissantes ferment les deux 
faces du meuble, côté salle et côté cuisine. 
Contrairement au service des hors-d’œuvre 
c’est un cuisinier qui assure ici le rem- 
plissage des assiettes au fur et à mesure 
des besoins et non l’employée du comptoir. 
Une seule employée est donc suffisante au 
comptoir de distribution. 


La section desserts et boissons. (6-7) 

Les pâtisseries seront placées en réserve 
dans un meuble non réfrigéré muni de 
tablettes intérieures. La plaque et les 
étagères supérieures recevront les gâteaux 
exposés. Muni d’un éclairage intérieur 
automatique, un meuble réfrigéré renfer- 
mera ou exposera les desserts et les 
boissons qui doivent se consommer glacés : 
vin blanc, eaux minérales, crèmes, yaourts, 
par exemple. En bout de comptoir, une 
fontaine d’eau glacée assure le remplis- 
sage des carafes... Des étagères supérieures, 
type Caxton, présentent les fromages et 
les bouteilles de vin... 70 à 80 bouteilles, 
50 à 60 assiettes de fromages peuvent être 
placées sur un tel meuble. Accolés à la 
cloison, deux meubles-réserve doublent 
cette section boisson-desserts : une table 
de travail simple (déjà décrite à la section 
hors-d’ceuvre), un réfrigérateur de boissons 
renfermant de 400 à 500 bouteilles. 

Dans la mesure du possible (manque de 
place parfois), les boissons seront toujours 
servies en bouteilles. Les portions d’un 
quart, les plus répandues, facilitent gran- 
dement la manutention... En outre, le 
tirage du vin ou de la bière nécessite un 
personnel supplémentaire et ralentit consi- 
dérablement le rythme du service. Cer- 
tains directeurs affirment qu'avec ce 
système on perd généralement deux 
clients sur trois. 

Francine RHEIMS 


Un plateau garni en « Libre-Service » par le 
consommateur, au fur et à mesure de son choix, 
tel qu'il va le porter jusqu’à une table, pour 
déguster son contenu (Libre-Service Biard). 


Encore une formule américaine, celle du « drive-in » dont 
on cherche la transposition harmonieuse à l’usage des consom- 
mateurs français. 

Il s’agit essentiellement d’un établissement en bordure de 
route, et possédant un parking assez vaste pour que les manceu- 
vres y soient faciles et rapides. 

La formule du service accéléré, de la restauration et des 
prix est intermédiaire entre celle du snack et celle du libre- 
service, mais elle doit fonctionner 24 heures sur 24. 

Le restoroute ne prétend concurrencer ni « l’hostellerie », 
ni le relais gastronomique. Il souhaite seulement offrir, pour 
une dépense à peine supérieure, des meilleures conditions de 
confort et d’alimentation à l’automobiliste qui, seul ou en 
famille et faute de temps ou d’argent, en est réduit à « saucis- 
sonner » inconfortablement et froid entre deux grandes étapes. 

L'extension du trafic routier et la démocratisation de l’auto- 
mobile ont créé de nouvelles catégories de clientèle. Le resto- 
route doit pouvoir en satisfaire une grande partie. 

En effet, en dehors de quelques voyageurs fortunés 
et peu pressés, la grande majorité des automobilistes se voit 
contrainte, aujourd’hui d’accomplir de longues étapes en un 
minimum de temps, et à réduire le plus possible leurs frais 
annexes. Hommes d’affaires, représentants de commerce ou 
simples touristes, ils représentent une clientèle de base et 
assurent déjà le succès des premiers restoroutes. 

Ouvert jour et nuit, le restoroute doit pouvoir fournir un 
repas léger, ou copieux, aussi bien dans l’après-midi que tard 
dans la nuit... Les consommations, les plats, tous d’un prix 
modéré, seront servis avec une grande rapidité; en quinze ou 
vingt minutes, tout automobiliste doit pouvoir se restaurer. 
Les taxes, les services seront compris dans le tarif général. 


le restoroute 


Complément indispensable, le restoroute doit posséder une 
installation sanitaire exceptionnellement ample et confortable : 
le voyageur fatigué pourra être heureux de se délasser sous la 
douche ou de faire simplement une rapide toilette dans des 
lavabos toujours bien aménagés. 

On estime que beaucoup de restaurants existants pourraient 
sans frais excessifs adjoindre un restoroute à leur exploitation 
actuelle avec des chances d’une fructueuse interpénétration 
de clientèle. Les installations sanitaires seraient communes 
aux deux exploitations. 

Contrairement à ce que l’on pourrait penser, le, poste 
d'essence, la station-service ne sont pas indispensables au 
succès d’un restoroute : étant répartis en grand nombre, à 
proximité de toute agglomération, ils suffisent à alimenter les 
voitures en presque tous les points de leurs parcours. 

En Amérique, les « drive-in automatiques », c’est-à-dire 
le service des automobilistes à bord même de leur voiture, 
n’ont pas apporté, en fin de compte, la formule idéale... Les 
clients, cantonnés dans leur véhicule, plus ou moins ankylosés, 
ne pouvaient trouver dans cette courte halte la détente indis- 
pensable à la bonne poursuite de leur voyage... A plus forte 
raison, cette formule n’était pas à tenter en France... 
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le restoroute de la Croisée 


Le restoroute de « La Croisée » à Rouvray est le résultat de l'adaptation 
d'un établissement existant. Son apparence rustique ne peut que faci- 
liter l’accoutumance de la clientèle à cette formule nouvelle. Les docu- 
ments présentés ici montrent aussi bien le côté restauration que le 
côté service. 
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FORMULES NOUVELLES 


RMULES NOUVELLES 


les restoroutes 


Le Restoroute de Chambray-les- Tours 


Achevé en mai 1955, le troisième en date des Restoroutes 
francais, aprés «La Croisée» de Rouvray et le « Nationale 7» 
de Montélimar, le Restoroute de « Chambray-les-Tours » 
peut étre considéré comme un exemple-type qui est d’ailleurs 
adopté pour l’édification d’autres établissements, notamment a 
Yvré-l’Evéque, près du Mans, à Pontaubault, près du Mont 
Saint-Michel, à Arvevres près de Libourne, et à la Pointe-de 
Grave... 

Assez vaste, la salle de restaurant peut contenir une cinquan- 
taine de personnes : le roulement continu de la clientele a 
toutes heures du jour ou de la nuit n’exige d’ailleurs pas une 
grande superficie. Les clients consomment debout ou assis au 
comptoir... Des tables, réparties dans la salle, accueilleront 
d’autres consommateurs qui verront prendre leur commande 
par des serveurs. 

A lVextrémité de la salle, un petit coin de feu permet au 
voyageur de prendre confortablement son café tout en se 
reposant quelques instants... Ouverte sur le restaurant, une 
librairie-tabac assure, à toutes heures du jour ou de la nuit, 
la vente des journaux, revues et cigarettes... Une terrasse, 
d’autre part, est prévue pour le service d’été... 
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Différents aspects du restoroute de Chambray-les-Tours, au croise- 
ment des RN 10 et 143. Cet établissement concu, construit et équipé 
en vue de sa destination particulière, en 1955, est considéré comme 
exemplaire et doit servir de prototype aux autres restoroutes actuelle- 
ment projetés. 

Dans la partie postérieure du bâtiment, derrière la salle, se trouvent 
la cuisine, avec deux passe-plats, le logement des exploitants et un bloe 
sanitaire comprenant quatre W.C., un cabinet de toilette, une douche 
avec salle de repos, deux lavabos et un vestiaire avec cabine télépho- 
nique. Surface totale : 200 m° ; surface de la salle : 90 m*. P. Chalumeatt 
et J. Barthélemy, architectes. 


Photos : J. Germain 


db : 


Ci-dessus une salle de dégustation 
sous les voûtes d’un sous-sol millénaire. 
Mobilier moderne en sapin et en érable. 
J. Schulte-Frohlinde, architecte. 


Doc. Gaststätten. Callwey). 


A l'enseigne « Venetia», un glacier 
munichois offre ses spécialités dans ce 
cadre d’un modernisme séduisant et, 
somme toute, assez italien. P. Nestler, 
architecte. 


Doc. Gaststätten. 


Le bar d’un hôtel-restaurant à Co- 
blence. Le comptoir, de forme très 
découpée, facilite le vis-à-vis. Mon- 
tures en aluminium doré. Parois habil- 
lées de tissus plastique, alternative- 
ment or et bleu acier. Tabourets fixes 
pivotants. W. Mayer-Waldeck, archi- 
tecte. 


Doc. « Hôtel Restaurant-Café und Barräume » (Koch). 
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À L'ÉTRANGER 


Du maté brésilien au thé de Chine, du 
coca-cola américain à la bière allemande, 
du « calva » de Normandie à l’aquavit 
norvégienne et au saké japonais, la 
boisson sait engendrer sous toutes les lati- 
tudes des établissements propres à sa con- 
sommation. Le climat, les mœurs et les 
goûts de chaque pays donnent à chacun 
sa physionomie particulière. C’est ainsi 
que les terrasses des pays méditerranéens 
disparaissent au fur et à mesure qu'on 
remonte vers le Nord où les cafés sont de 
moins en moins ouverts sur l'extérieur. 
La faim, la soif et le goût de se réunir 
restent cependant entre tous ces établisse- 
ments un puissant dénominateur com- 
mun. 


Allemagne 


En Allemagne, la tradition du décor 
Vemporte presque toujours lorsqu'il s’agit 
d’endroits consacrés a la dégustation 
presque rituelle de la bière. Dans d’autres 
établissements, le goût moderne s’afflrme 
progressivement, comme ailleurs, peut- 
être même plus vite qu'ailleurs. 
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Etats-Unis 


Aux Etats-Unis, il y a maintenant un 
style moderne bien implanté, et les établisse- 
ments qui recherchent un cadre traditionnel 
sont de plus en plus rares. Les éléments de 
la nature jouent toujours un réle important 
dans le décor et les effets d’éclairage sont 
très soigneusement étudiés. 


Un bar-restaurant à San Francisco, 
curieusement installé dans un local de 
70 m sur 4,50 m. Miroirs et éclairages 
créent de constants trompe-l’œil pour faire 
oublier l’exiguité de la largeur. La brique, 
le bois, le cuivre sont les matériaux domi- 
nants. F. Langhorst, architecte (1). 


Doc. Hôtel Restaurant-Café und Barräume (Koch) 


Un salon de thé au 7° étage d’un 
immeuble à Kansas-City. La brique appa- 
rente et l'abondance de verdure évoquent 
l'ambiance « jardin » recherchée pour jus- 
tifier le nom de l'établissement. Gruen 
et Krummeck, décorateurs (2). 


Doc. Hôtel Restaurant-Café und Barräume (Koch 


Angleterre 


En Angleterre, le décor des «pubs» 
(Public houses) et des « gin-shops » (débits 
de geniévre), tout comme la Constitution 
britannique, s’appuyait sur une tradition 
d'autant plus solide qu’elle était informulée 
et purement fonctionnelle. 

L'idée d’une adaptation aux tendances 
de l'architecture contemporaine a été lancée 
oe tout Se A par « Architectural Review » dés 1949. On 
ER -s- pa voit ici, a côté d’un traditionnel « gin- 
& palace» (3) le premier pub moderne 
construit depuis la guerre, dans la campa- 
gne anglaise. 


Croquis d’ensemble d’un pub moderne 
construit en 1952. Les bancs de bois 
ceinturent la salle en encadrant le foyer. 
Les murs sont décorés d’affiches. Au pla- 
fond, un papier peint blanc et vert. 
G. Holliday, Vincent et Carey, architec- 
tes (4-5). 


3 Doc. Architectural Review 


Ci-dessous, on voit ici, côte a côte, une 
salle d’auberge dans le plus pur style tra- 
ditionnel (Hôtel Suisse à Poschiavo) et le 
restaurant d’un bain public à Zurich. 
Dans ce restaurant les cuisines sont au rez- 
de-chaussée, le restaurant et sa terrasse 
sont à l’étage d’où l’on domine l’ensemble 
du bain. Max Frisch, architecte. 


Doc. Gaststätten (G. Callwey). 


À L'ÉTRANGER 


Italie 


En Italie, pays méditerranéen, le rôle 
des cafés ne diffère pas beaucoup de celui 
qu’ils jouent en France, mais la tendance 
moderne du cadre l’y emporte plus générale- 
ment. 


Le bar des premières classes à bord du 
Christoforo Colombo. M. Gottardi, archi- 
Lecce: 


Doc. Domus. 


La salle en sous-sol de la taverne « San 
Donato » à Bologne. G. Ramponi, archi- 
tecte. 

Doc. Hôtel Restaurant-Café und Barräume (A. Koch). 
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Un petit café-dancing dans une station 
de sports d'hiver à Bormio (Haute- 
Valteline). L.B. Belgiojoso, E. Peressutti, 
E.N. Rogers, architectes. 


Doc. « Bauen 4+ Wohnen ». 


Suisse 


La Suisse, pays de tourisme interna- 
tional, se doit d'exploiter les formules les 
plus variées pour séduire les touristes de 
tous les pays aussi bien que les siens 
propres. | 
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Une présentation originale de bou- 
teilles et de crus du monde entier 
constitue pour le consommateur un 
attractif musée de la boisson en méme 
temps qu’une vivante carte des vins. 


Mexique 


Cette «boîte » à Mexico ne doit pro- 
bablement pas être considérée comme 
un exemple typique de la couleur locale 
des établissements où les Mexicains 
vont boire et manger. Son inspiration 
semble plutôt venir des Etats-Unis. 
Telle quelle cependant, on y trouve 
une idée originale qui consiste à mettre 
le décor à l’extérieur et à l’éclairer 
violemment pour le faire participer à 
l'ambiance intérieure du restaurant. 
C’est un décor de végétation tropicale 
se développant autour de plans d’eau 
artificiels qui s’étagent sur quatre 
niveaux (voir le plan) pour venir 
s’étaler au pied d’une grande ogive 
vitrée. 

Ras Martin, architecte. 
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Réalisée sans architecte, cette pâtis- 
serie à Tokio, dans le style des maisons 
de Kyoto, a été aménagée dans une 
ancienne construction. On y voit une 
salle de thé traditionnelle, mais de 
caractère uniquement décoratif, ma- 
tériaux naturels : bois, bambou, enduit 
à la terre. Pas de couleurs. 


Ce salon de thé à deux étages se 
trouve dans le Centre Commercial 
de Tokio (Takeschi Yoschinari, archi- 
tecte). Son bar, son programme, son 
aménagement sont d’inspiration nette- 
ment occidentale. La construction est 
en bois pour des raisons économiques. 


Japon 


Au Japon, une admirable tradition 
se maintient et évolue d'autant mieux 
qu'elle trouve en elle-même tous les élé- 
ments dune modernisation sans renie- 
ment. L’influence américaine, bien que 
sensible, parait avoir été convenable- 
ment assimilée, 


Salon de thé-pâtisserie-restaurant 
à Tokio (Yuji Endo, architecte), dans 
un bâtiment de deux étages déjà 
existant. Le restaurant au 1°r étage 
est de style traditionnel avec des 
meubles modernes. Ce genre de bâti- 
ment, construit en bois et bam- 
bous, etc., est très courant dans 
les faubourgs de Tokio. 


Bar américain à Tokio (Takaschi 
Ueno, architecte). Ce « bar américain », 
aménagé à l'américaine, est ouvert 
la nuit seulement. La construction est 
en bois naturel et la façade montre 
avec quelle aisance la tradition japo- 
naise peut engendrer une réalisation 
moderne. 


Doc. revue A.A.C. 


À L'ÉTRANGER 
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PROBLEMES TECHNIQUES 


l’organisation de la cuisine et des services 


Pénétrant dans un cadre qui semble fait uniquement pour 
le séduire, le consommateur ne peut imaginer l’ampleur ni le 
détail de l’organisation technique qui est indispensable pour 
le satisfaire aussi bien que pour rendre l’exploitation rentable. 

Les servitudes techniques d’une installation de restaurant 
ou de café sont d’une complexité insoupçonnable pour le pro- 
fane, et leur étude détaillée déborderait largement le cadre 
de ce numéro. C’est l’affaire d’éminents spécialistes dont le 
concours est indispensable au maitre d’ceuvre qui doit connaitre, 
cependant, les postes essentiels pour prévoir les emplacements 
correspondants dans l’ordre logique des opérations. Le construc- 
teur et l’installateur doivent être en même temps des organi- 
sateurs. Ils doivent être aussi un peu esthéticiens, car cela ne 
coûte guère plus cher de créer un cadre agréable (et des condi- 
tions d’absolue sécurité) à ceux qui devront y fournir un effort 
parfois épuisant. 

Entre la cuisine et la salle, le chaud et le froid, n’en déplaise 
à Esope, interviennent alternativement ou simultanément à 
presque tous les stades de la conservation, de la préparation 
ou de la présentation des denrées solides ou liquides qui seront 
offertes au consommateur. 

L’installation-type d’une cuisine de restaurant à grand débit 
(moyenne de 300 couverts) présentée ci-contre, donne un 
aspect de l’ampleur du problème. Une hygiène absolue y règne 
grâce aux murs et au sol entièrement carrelés, et M. Dupont, 
chez qui Tout est bon, peut à bon droit se permettre d’afficher 
dans son restaurant cette invitation « Visitez mes cuisines »! 

Tous les établissements n’ont pas cette importance, mais il 
en existe de plus considérables encore. ° 

La diversité des locaux disponibles et des types de service a 
assurer font qu’il ne peut exister de matériel ni d’installations 
« standard » et qu'il s’agit toujours de cas particuliers exigeant 
des solutions particuliéres. 

Le cube d’air d’une cuisine doit étre proportionné au per- 
sonnel qui y travaille et au matériel utilisé. L’art culinaire 


Ci-dessus : 

Type «série» de fourneau de grande cuisine. Cet appareil « simple 
service » comporte une plaque « coup de feu » à gauche ; un brûleur feu 
vif à grande puissance sous grille en fonte, à droite et un four. Réglage 
breveté du brûleur de forge. Cet appareil destiné à l’alimentation au 
gaz (ville ou butane) est exécuté dans des matériaux de première qualité. 
C'est le plus petit modèle d'une série, il convient pour un débit os 30 a 
60 couverts. Modéle Bergerand, de Joly et Cie. 
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demande de l’attention, de l’ordre, du temps et des aises. 

Les problèmes de la ventilation et du chauffage sont | 
domaine courant de l’architecte, mais il est souvent diffic 
de les résoudre convenablement sans le concours d’un tech: 
cien averti. 

Le détail de l’équipement technique d’une cuisine, d'u 
salle de café ou de restaurant, d’un comptoir de bar, les con 
dérations techniques qui doivent présider au choix et à l’inst 
lation de tel ou tel appareil sont du domaine de l’exploita 
et des spécialistes. Il suffit que l’emploi et l’emplaceme 
éventuel de ces appareils soient connus du maître d'œuvre ¢ 
fera le nécessaire pour les intégrer dans son programme, 

On passera rapidement en revue quelques-uns des prin 
paux éléments de cet équipement. 


cone. EWE AS 


Ci-dessus : 

1-2 - A l’entrée des cuisines : les caisses enregistreuses (1) et l’étagi 
desserte (2). Au fond, dans un meuble réfrigéré, réserve de vins, ea 
minérales et fromages. 


Ci-dessous : 
3- À droite (3), la machine à laver les assiettes (Triton), entre 
plan d’arrivée de la vaisselle sale et celui de départ de la vaisselle prop 


te a sh 
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A gauche: 

Une des salles du restaurant 
« Dupont-Parnasse » (M. Gri- 
daine, architecte), dont on 
voit ci-dessus différents aspects 
des cuisines, groupés autour 
du plan de leur installation 
(Bergerand, de Joly et Cie, 
installateur). 


Ci-dessus : 13 


13 - Devant les fourneaux, l’ensemble table 
ne chaude-table de travail (13) surmonté de la 
barre à crochets pour les casseroles. Les façades 
de ce meuble comme celles des fourneaux sont 
en acier inox à 18 % de chrome et 8 % de 
nickel. Dessus de la table en aluminium et 
dessus des fourneaux en fonte. 


BAGS À 


2 BARRE A CROCHET CoN 
ee 


Ci-dessus : 12 


12 - La batterie des fourneaux adossés (12) 
comprenant : deux plaques coup de feu (chacune 
sur un four), un four complémentaire, quatre 
feux vifs à grande puissance et une grillade 
double. Contre la cloison habillée de céramique, 
tablettes chauffe-assiettes et salamandre à 900°, 
pour les gratinés. | 


A gauche : 

4a9- De droite à gauche : 
Plonge à batterie (4), casier à 
légumes (5), machines à éplu- 
cher (6). Bac à légumes en gra- 
nito (7) et coupe-frites, gla- 
cière à légumes (8), bac à 
écaillage et table pour préparer 
les poissons (9). 


10-11 - A droite : Table 
de préparations froides (10), 
viandes, hors-d’œuvre, etc., 
avec un batteur mélangeur que 
l’on voit ici équipé du hachoir. 
Au fond, la série de chambres 
froides (11). 


Cet ensemble pour grillades et fritures, à chauffage électrique, convient 
particulièrement pour l’exploitation d’un «snack ». Ses éléments princi- 
paux sont une friteuse avec une réserve pour les frites; une grillade 
avec tiroirs de réserve, deux plaques coup de feu, un bain-marie, une 
table chaude et une salamandre. Hotte en aluminium comprenant les 
conduits d'aération des deux grilles. Réalisation O.F.E.C.O. 


l’organisation 
d’un bar-café-brasserie 


Le programme de cet établissement ne 
diffère pas beaucoup de celui présenté à 
la page précédente: mais la disposition 
des lieux ne permettait pas une sépara- 
tion bien nette des services. Pour obtenir 
un maximum de célérité de service dans 
un minimum de place, on a adopté le 
parti de construire au centre de la mai- 
son un bloc service autour duquel, comme 
sur des cercles concentriques, viennent 
s’ordonner le comptoir-bar, le comptoir- 
snack et la salle de brasserie. La légende 
ci-dessous et les numéros du plan per- 
mettent de saisir le détail de cette 
organisation où l’on trouve réunis, pour 
satisfaire trois clientèles différentes, à peu 
près tous les postes qui se rencontrent 
dans un café, dans un snack et dans 
un restaurant (« Le Pigalle », M. Gridaine, 
architecte). On peut voir p. 61 certains 
détails de l'installation de cet établis- 
sement. 


Certains locaux conduisent à adopter un dispositif central pour 
bloc de cuisine et à répartir autour les postes annexes. Au premi 
plan, tables de préparation entièrement carrelées. Au fond, des marmit 
à vapeur en acier inoxydable « Uginox ». La grande hotte vitrée centrali 
les conduits de fumée et la ventilation. M. R. Leroy, architecte - E 
Labesse, installateur. 


O0O00O 
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LA SALLE 


Légende du plan: 


Au bar-comptoir : 


1, 2 et 3- Vitrine; 
4 et 9- Laverie, égouttoir ; 
5,7 et 10 - Cuves à bouteilles: 
6 - Machine à café; 
8 - Tirage à bière; 
11 - Caisse 


La cuisine : 


12 - Fourneau à gaz et salamandres: 
13 - Bac à eau chaude et froide; 
14 - Machine à éplucher; 

15 - Glacière 
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Les plonges : Au Snack-bar : 


16 - Plonge batterie et vaisselle 
17 - Plonge à verres; 
18 - Monte-bouteilles. 


25 - Vitrine avec table froidi 
26 - Armoires glaciéres; 

27 - Caisse; 

28 - Pompe à lait; 

29 - Toaster ; 

30 - Machine a jambon; 

31 - Gril électrique; 

32 - Machine a laver; 

33 - Laverie; 

34 - Tirage à bière 


L'office : 


20 - Appareils de cafeterie; 
21 - Glacière hors d'œuvre: 
22 - Glacière apéritifs; 

23 - Conservateur de glace: 
24 - Caisse ; 


ntilation 


Peu d'établissements sont fréquentables 
r le personnel, aussi bien que par les 
ents, sans une bonne ventilation. Les 
nditions d’une ventilation naturelle sont 
rement réunies et il faut y remédier 
r une ventilation forcée dont l’installa- 
yn est souvent assez complexe. 
Dans les salles, il s’agit le plus souvent 
maintenir une pression et une admis- 
yn d’air frais suffisantes pour empêcher 
pénétration des buées et odeurs de la 
isine. Pour les cuisines, il s’agit d’éva- 
er par aspiration ces odeurs et ces 
lées, en même temps que les déchets 
gaz de combustion, et d’assurer un 
nouvellement complet d’air normalisé 
utes les deux minutes. Selon les saisons, 
ir renouvelé subit, avant son admission 
l'intérieur, un conditionnement ther- 
ique et hygrométrique approprié. Tous 
s problèmes font l’objet de réglemen- 
tions administratives très strictes qu’il 
t indispensable de connaître. 
Les problèmes de la ventilation et du 
nditionnement de l’air sont souvent 
s à ceux du chauffage, principalement 
hiver. 


longe et laverie 


Le lavage et l’entretien de la vaisselle, 
: la verrerie et des couverts sont un 
sment important de l’organisation de 
importe quel établissement, de la satis- 
ction des consommateurs et de l’hygiène 
iblique. Les procédés les plus courants 
partissent ces opérations de nettoyage 
tre les «plonges » (pour la vaisselle) 
les «laveries » (pour la verrerie). Indé- 
ndamment de la cuisine, il y a une 
verie derrière chaque comptoir de bar, 
ur gagner du temps. 
Devant une plonge, il est indispensable 
le le personnel soit isolé du sol mouillé 
ir un caillebotis de bois. Des caniveaux 
illagés doivent sillonner une cuisine 
en équipée et permettre une évacuation 
imédiate de toutes les eaux usées et 
tritus qui tombent sur le sol, volontai- 
ment ou non. 
Il y a maintenant des machines à laver 
verrerie aussi bien que la vaisselle 
les lavent, rincent et sèchent (Triton, 
obart, Bolinders, Moreton, Lamarque) 
le mouvement de la vaisselle se fait 
r ruban transporteur, à l’entrée et à la 
rtie de la machine. 


atériel robot 


Les progres faits dans ce domaine per- 
ettent de mécaniser, dans une certaine 
esure, quelques opérations touchant la 
lisine et la pâtisserie. 

Ces appareils doivent étre avant tout 
bustes et d’un nettoyage facile. Les 
incipaux sont les mélangeurs, les bat- 
urs, les machines a trancher, les éplu- 
euses, etc. Ils existent en diverses capa- 
tés et on les choisit en fonction du 
rvice à accomplir. 


afeterie 


La machine « express », lignes horizon- 
les, d'inspiration italienne, se répand de 
us en plus. Aspect, rendement et qualité 
Stifient cette vogue croissante pour des 
bits pouvant aller de 1 à 500 tasses à 
leure. Pour un établissement sujet à des 
Coups l’appareil à réserve, ou l’appareil 
filtration sous pression sont davantage 
conseiller. 


7 


Un des deux générateurs d’air chaud (fonc- 
tionnement au gaz de ville) qui équipent 
chaque année le restaurant du Salon des Arts 
Ménagers. Les 15 000 m® d’air introduit chaque 
heure dans le restaurant sont automatiquement 
humidifiés, aseptisés ou odorisés a la sortie du 
générateur. Contrôle automatique par thermos- 
tat et hygrostat. (Constructeur-thermicien 
Strack et Mauny.) 


Une machine a laver la verrerie et les tasses 
qui sont placées dans des paniers en métal 
inoxydable et caoutchouté (environ 50 piéces 
par fournée). En cing minutes, les piéces sont 
lavées, rincées, polies et désinfectées. (Machine 
« Dishmaster », Ets R. Lamarque.) 


Une éplucheuse-laveuse électrique ; débit 
horaire 80 kg par fournées de 4 kg. On la voit 
ici équipée d’un appareil accessoire presse-purée. 
(S.A.M.A.) 


Un simple bouton commande le fonctionne- 
ment de cette machine que son aspect très 
étudié classe parmi les plus modernes. (« Robot » 
Grouard.) 


PROBLEMES TECHNIQUES 
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la distribution des boissons 


Qu’elles soient consommées au comptoir 
ou à une table dans la salle, les boissons 
doivent être tirées et servies dans les 
meilleures conditions de dosage, de rapi- 
dité, d'hygiène et de température. L’ingé- 
niosité des techniciens a créé à cet usage 
une trop grande variété d’appareils pour 
qu'ils puissent être tous présentés ici. 
Seul l’exploitant peut choisir parmi eux 
et en fonction des services qu’il entend 
assurer à sa clientèle. 


Ci-contre : Devant une vitrine en verre isolant 
« Thermopane », un appareil pour le dosage des 
apéritifs dont les bouteilles d’origine restent 
visibles pour les consommateurs. Il existe des 
supports pour recevoir de une à douze bouteilles 
(« Non-Drip », Ets Lamarque). Dans un café- 
tabac à Paris. E. Arrighi, architecte. 


le froid 


Comme il a été dit plus haut, c’est a 
presque tous les stades de la restauration 
et de la limonade qu’un point de froid se 
révèle nécessaire pour la conservation, 
la préparation et la présentation des 
denrées. 

Ces différents points se répartissent 
entre les locaux de stockage, qui dépen- 
dent de la cuisine, et les salles de consom- 
mation ou le comptoir. Leur température 
varie de — 20 à + 8° selon les denrées. 

Les locaux de stockage impliquent des 
chambres froides pour les légumes et les 
fruits (0° à + 3°), les viandes (0° à + 40), 
le beurre et les ceufs (0° à + 20), le lait 
(+ 6° à + 8°), les fromages et boissons 
(+ 49 à + 70), les poissons (— 4° à 0°). 

L'équipement de chaque compartiment 
conditionne le degré hygrométrique qui 
convient a son contenu. 

Une réserve de plats cuisinés et congelés 
doit pouvoir descendre jusqu’à — 180. 

La réfrigération du comptoir concerne 
les bouteilles d'usage courant, et la réfri- 
gération par appareils spéciaux de la 
bière à la pression, généralement stockée 
au sous-sol. 

Selon la spécialité de l’établissement, 
on peut trouver dans les salles des 
appareils aussi variés que des tables froides 
(spécialement pour les «libre-service »), 
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des cuvettes a bouteille, des rafraichis- 
seurs d’eau, des comptoirs aux vitrines 
réfrigérées de toutes sortes, des aqua- 
riums a chambre froide, des sorbetieres 
avec conservateur, des appareils a fabri- 
quer de la glace en cubes, des refroidis- 
seurs de lait, de creme, etc. 

L’énergie nécessaire au fonctionnement 
d’une vingtaine de points réfrigérés im- 
plique une véritable «centrale du froid », 
mais dont les proportions peuvent étre 
étonnament réduites. Une longueur de 
4 m sur une profondeur de 0,70 m suffit a 
grouper sept compresseurs silencieux, 
avec leur robinetterie et les organes de 
contrôle ou de réglage. Cette concentra- 
tion permet une surveillance et un entre- 
tien faciles. Chaque compresseur n’est mis 
en service qu’autant que le sont les points 
de froid qui en dépendent. 

Le schéma de la page suivante (docu- 
mentation «Frigidaire ») montre les élé- 
ments indispensables au « service » ration- 
nel d’une installation type. 

Une bonne installation de froid est 
une source d'économie (conservation des 
denrées achetées au moment des meil- 
leures conditions) et un élément de succès 
(présentation des mets et des boissons 
dans les meilleures conditions de fraîcheur, 
d’aspect et de température). 


À droite : 

Deux types d’armoires frigorifiques commer- 
ciales. La multiplication des compartiments et 
des ouvertures permet de créer des zones de 
températures différentes et de ne laisser entrer 
Yair chaud que dans une zone limitée à chaque 
ouverture. 

Ces armoires, dont le volume est proportionné 
au service a fournir, peuvent prendre la forme 
d’un meuble indépendant ou d’un ensemble 
incorporé à larchitecture. (Document « Frigi- 
daire » .) 


A gauche : 

« Conservateur » (VF 100 R) installé dans un 
bar, pour la conservation des crémes glacées et 
des boissons (Document « Frigidaire »). 


Une « Soda-Fountain » à six robinets-pompe 
correspondants à autant de récipients, pla 
en-dessous. Les deux grands robinets distr 
buent de l’eau gazeuse et de l’eau naturelle. Ur 
réserve de glace, un récipient pour fruits r: 
fraîchis, un bidon de lait dans le bas du meub 
réfrigéré et un bac à ordures complètent l’équ 
pement de ce meuble perfectionné. (0.F.E.C.0 


PROBLEMES TECHNIQUES 


le froid 


Comptoir de froid type « Libre-Service » dans 
une salle du restaurant «La Saladiére» (voir 
p. 70). 


Comptoir de froid vitré, pour service par le personnel, dans 
ne salle de restaurant. Les diverses denrées sont conservées 
ans une circulation d’air froid et à l’abri des poussières ; 
les restent néanmoins visibles pour le consommateur auprès 
e qui elles continuent de jouer leur rôle tentateur. 

La partie inférieure du meuble, également réfrigérée, sert 
e réserve. 


EVAPORATEURS “FG” 


mL > 
4 


IPTOIR SORBETIERE 


RAFRAICHISSEUR DE BIÈRE 


EVAPORATEUR “wx” - 


GROUPE,- COMPRESSE 


ocumentation « Frigidaire » (schéma et photos) 


Avant de couler dans les bocks, sur le 
comptoir, la bière est stockée au sous-sol dans 


Dans le comptoir réfrigéré d’un café, les bouteilles rafrai- 
hissent dans une série d’alvéoles cylindriques dont l’ensemble 
st appelé « mitrailleuse ». Les bouteilles n’en sortent pas 
lisselantes, les étiquettes ne se décollent plus. 


Y 


une cuve réfrigérée (+ 6° à + 8°) d’où elle est 
dirigée vers les différentes canalisations de 
«tirage ». L'appareil de refroidissement est 
installé sur la paroi opposée au tableau de 
tirage. 
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conclusion 


Il y a en France 45 000 restaurants (y compris ceux des hôtels 
et plus de 160 000 débits de boisson de tous ordres. Ces dernier 
représentent à eux seuls un chiffre d’affaires de 340 milliards 

Il s’agit la de chiffres minimum, les statistiques variant selo. 
l'optique des organismes qui les établissent; certaines font él 
de 215 000, voire 580 000 débits. 


Aidés par dintelligentes organisations de crédit, poussés pa 
la concurrence, les exploitants sont de plus en plus favorable 
au rajeunissement, total ou partiel, de leur établissement. L 
recherche constante de formules nouvelles et originales les condui 
sent à s’adresser de plus en plus souvent à des créateurs éprouvé: 
architectes ou décorateurs. 

L'intérêt d’une telle collaboration est soulignée, dès le débt 
de cette étude, dans le préambule qu'a bien voulu lui consacre 
M. Bourseau. C’est encore sous la plume du Président de Unio 
Nationale des Hôteliers de France qu’on peut lire, ailleurs (1 
quelques vérités auxquelles il est agréable de voir prendre là un sw 
croît d'autorité: « Le moyen le plus rationnel de réaliser un ensembi 
harmonieux c’est de confier ce soin à un architecte ou à un décc 
rateur... La grandiloquence et le faux luxe sont à proscrire... L 
décoration doit demeurer la sobre ponctuation d’une compositio 
coordonnée ; elle ne doit pas être laissée aux soins du premié 
entrepreneur local venu... Les faux styles sont à proscrire dé fin 
tivement; le pastiche d’époques révolues est une indigence a 
Vimagination et du goût. » 


Les cafés, les bars, les restaurants sont un des éléments impot 
tants du cadre de la vie; reflets constamment fidèles des mœurs ¢ 
des tendances d’une époque, ils exercent une influence conside 
rable sur le goût des masses. Si l’on ne peut séduire sans flatte 
un peu, du moins faut-il tenter de limiter les dégdts dans ¢ 
domaine et ce doit être Vhonneur des maîtres d'œuvre doriente 
dans le moins mauvais sens possible l'énorme potentiel éduca 
teur de ces aménagements et de ces décors. 

La plupart des installations d'avant 1914 se sont rénovée 
entre 1925 et 1935. La vague suivante, un peu retardée par L 
seconde guerre, a commencé vers 1952-1954, elle est donc en plet 
élan aujourd'hui et ne peut que s’amplifier en apportant de 
programmes attachants et des responsabilités accrues aux ordon 
nateurs de ces travaux. 


On a vu, au courant des pages qui précèdent, les aspects essen 
tiels des tendances qui se manifestent depuis quelques année 
dans l'agencement et la décoration des cafés, des bars, des restau 
rants. Les trois images sur lesquelles se conclut cette étude son 
caractéristiques des différents courants en présence : tentativ 
pour recréer l'ambiance dite « des bons vieux temps »; adoptial 
résolue des modes du jour ; intuition de la fragilité de ces dernière 
et volonté de chercher dès aujourd’hui la possible mode de demain 
Il serait vain de prendre parti, chacune de ces tendances jou 
son réle dans les étapes transitoires de l’évolution et il suffit qu 
la volonté de créer Vemporte en général, pour que l’optimism 
soit permis. 

B: Sata 


(1) Il s’agit du « Traité pratique d’industrie hôtelière » que vien 
de publier M. Marcel Bourseau (Editions Flammarion). C’est une vén 
table somme de la question, en 1 200 pages et 500 illustrations. 

L’Equipement, la Gestion, l'Administration —— les trois grande 
divisions de l’ouvrage — y sont abordés sous tous leurs aspects : tee 
nique, artistique, fiscal, psychologique, architectural, publicitaire 
statistique, financier, démographique, juridique, social, etc. 

On y trouve les normes de tous les éléments d'équipement ou 4 
mobilier qui ont pu faire l’objet d’une normalisation rationnelle. 

On y trouve, enfin, toutes les réglementations légales qui régissen 
sous toutes ses formes l'exploitation hôtelière et ses aménagements 
Ce livre sera un précieux auxiliaire pour le maître d'œuvre qui d 
aborder l'étude de n'importe quel programme ressortissant au domain 
hôtelier. 


Photos M. DUPUIS et COLLAS é 


E PREMIER SALON DE LA VIE COLLECTIVE. On ne trouvera pas au pro- 
in Salon des Arts Ménagers, l'Exposition de la Vie Collective qui s'y tenait depuis 
nombreuses années. En effet, c'est une manifestation distincte : un Salon de la Vie 
lective qui aura lieu aprés le Salon des Arts Ménagers, du 20 au 26 avril dans la 
nde nef du Grand Palais. Ce Salon s'annonce comme devant être la synthèse de 
juipement hôtelier des collectivités chaque jour plus nombreuses, puisqu'elles 
it de la cantine d'entreprise jusqu'à l'hôpital, en passant par l'internat scolaire, le 
a, la maison de repos, etc. 

e plan de ce Salon est actuellement achevé : il comporte 350 stands groupés selon 
tivité des industries qu'ils représentent. Le centre de gravité est constitué par les 
rgies : charbon, gaz, électricité et pétrole que l'on trouvera dès l'entrée. Dans 
le droite est rassemblé tout ce qui concerne la cuisine collective; c'est ainsi que des 
es correspondent a la cuisson, à la préparation, a la présentation et au transport 
vivres. Dans l'aile gauche : l'équipement du logement collectif avec, tout autour, 
techniques du coucher et particulièrement le matelas, et rassemblés d'une part, 
mobiliers métalliques, mobiliers scolaires et mobiliers de bureau, et, d'autre part, 
natériel de blanchissage du linge et les textiles. À proximité de ce groupe : les pro- 
ts de lavage et d'entretien. De part et d'autre de la porte d'entrée : les matériaux 
broduits de revêtement. Enfin, au centre, faisant suite aux énergies, les industries 
froid flanquées d'un côté par les produits d'entretien et de l'autre par les appareils 
itaires; à proximité des salles de conférence, les produits ou appareils spéciaux 
aractère médical ou thérapeutique. 

Jans une galerie, on trouvera toutes les éditions et les journaux consacrés aux mul- 
es aspects et aux différents domaines de la Vie Collective; une autre galerie en 
re sera réservée à des ensembles, réalisations ayant valeur de prototype, telle que 
mbres d'étudiant, chambre dans un sanatorium pour lycéens, centre de recréation 
Is un établissement hospitalier, etc. à 

es ministères de la Santé Publique et de l'Éducation Nationale ont mobilisé leurs 
leurs spécialistes pour donner à cet ensemble toute sa valeur de démonstration 
mettant de faire utilement le point de l'évolution des idées et des techniques hôte- 
es, 

mn raison de l'intérêt que présente ce premier Salon, de nombreuses associations 
décidé d'y organiser, en accord avec les pouvoirs publics, des Journées de docu- 
ntation. C'est ainsi qu'en dehors des trois journées consacrées traditionnellement 
: Intendants et Econcmes des hôpitaux, sanatoriums, lycées, écoles, centres d'appren- 
age, etc., d'autres « Journées » doivent avoir lieu sous l'égide de l'Association 
; Maires de France, de l'Association Nationale des Présidents des Conseils Généraux 
France. La Commission Supérieure de Gérontologie et la Société Internationale de 
rontologie au cours d'une séance de travail préciseront les conditions matérielles 
vie les personnes âgées vivant en collectivités. Les Associations groupant les 
hitectes des collectivités, les ingénieurs des villes et les techniciens et hygiénistes 
nicipaux mettront au point tout ce qui doit permettre d'assurer à l'homme un cadre 
lectif qui lui convienne. La Fédération Française des Travailleurs Sociaux qui groupe 
si bien les assistantes sociales et les infirmières que les surintendantes, mobilisera 
S ceux qui sont les artisans d'une vie collective meilleure. De grandes organisations 
vacances, telles que le Touring Club, les Auberges de la Jeunesse auront également 
r « Journée » ainsi que les organismes s'occupant de colonies de vacances : Centres 
mtrainement aux Méthodes d'Éducation Active, Ligue Française de l'Enseignement, 
., etc. La diététique sera également présente et on se préoccupera de l'alimentation 
école, en tant que protection de la santé et facteur éducatif. Enfin, pour compléter 
kvéritables assises de la Vie Collective, signalons encore la présence des Officiers 
lntendance et des Services de Santé de l'Armée, des instituteurs s'occupant des 
tines scolaires, des responsables des cantines d'entreprises, etc. f 
loutes les conférences prononcées auront un caractère essentiellement pratique et 
mettront de donner mieux encore dans l'avenir à tous les ressortissants de la Vie 
lective, le confort hôtelier qu'ils attendent. 


IOIRE DE PARIS 1956. Grâce aux bâtiments en cours de construction, deux 
ts exposants nouveaux prendront place à la Porte de Versailles pendant la prochaine 
re de Paris qui se tiendra du 5 au 21 mai. Le total des participants passe de 12 707 à 
s de 12 900, Les 10 000 m? de halls nouveaux ne constituent pas un espace entièrement 
upéré. Ils impliquent une perte de surface à l'air libre et les petits halls qui étaient 
és à l'entrée de la terrasse R ont disparu. En fait, il n'a pas été possible de donner 
sfaction à toutes les nouvelles demandes. 

a répartition du Parc des Expositions est désormais la suivante : surface totale ; 
|000 m*; surface couverte : 170 000 m?; à l'air libre : 140 000 m?. Quant à la physio- 
nie du Parc, elle sera entièrement transformée par l'édification d'un nouveau 
ais de 22 m de haut qui, avec les halls environnants, constituera un ensemble de 
200 m? d'un seul tenant. 


.E XXV° SALON DES ARTS MÉNAGERS, qui reste ouvert du 23 février au 
mars, présente comme tous les ans la confrontation sans cesse sélectionnée des 

les, appareils et produits qui ont été mis au point ou perfectionnés en un an par 
créateurs de modèles, les ingénieurs et industriels, afin d'améliorer le bien-être 
IS un foyer mieux conçu, plus efficacement équipé et rendu plus attrayant. Signalons 
section de l'Ameublement Moderne réunissant les créateurs de meubles, la section 
ormes Utiles » qui porte cette année sur la table des repas et son service (vaisselle 
rfèvrerie), la constitution d'une galerie du Sanitaire, d'une galerie des Revêtements, 
à présentation au sous-sol d'un « Jardin familial » ainsi que d'une petite exposition à 
tention des bricoleurs, etc. L'annuelle exposition « L'Art ancien de la vie moderne », 
janisée par le Syndicat des Antiquaires, a cette année pour thème « Les Ecrivains 
z eux ». Enfin dans le cadre de l'Exposition de l'Habitation, la section de la Recons- 
ction montre des photographies des dernières réalisations; .deux démonstrations 
reront certainement par ailleurs de nombreux visiteurs : la Maison cent pour cent 
matières plastiques — dont nous montrons quelques aspects à la page 16 de ce 
néro — et la « Maison lumineuse », surmontée par deux façades d'immeuble, pré- 
tation de la sidérurgie française et des Fabricants de Glaces et de Verres, conçue 
"Marcel Roux, architecte, et Marcel Gascoin décorateur. 


4A FOIRE INTERNATIONALE DE PRINTEMPS D’UTRECHT. Cette maniies- 
On aura lieu cette année du 13 au 22 mars. À cette occasion sera inauguré le nouveau 
iment d'exposition de la section technique de la Foire. Outre l'important marché 
elle constitue pour l'industrie néerlandaise, pour la production technique et celle 
3 articles de consommation, cette Foire est grande ouverte à la participation étran- 
ré : celle de la France— représentée dans toutes les sections — de l'Allemagne de 
uest, de la Grande-Bretagne, de la Belgique, de la Suisse, de l'Italie, de la Suède et 
la plupart des pays d'Europe, ainsi que des U.S.A., du Japon, du Pakistan. 


COLE D'ÉTÉ CIAM A VENISE. A la suite de l'expérience de cours d'été 1952, 
3 et 1954, la direction de l'École a décidé de continuer cette année l'organisation 
$ cours qui auront lieu à l'Institut Universitaire d'Architecture (Palais Giustiniani 
idamento Nani 1012 Dorso Duro) du 6 septembre au 6 octobre 1956. Le programme 
ces cours est le suivant : Développer un thème d'architecture ou d'urbanisme tou- 
mt un problème concret de la ville de Venise — Conférences de professeurs italiens 
étrangers sur des sujets d'intérêt général — Visites quidées aux monuments de 
nise et aux environs. A la fin des Cours examen et critique des projets par une 
MmMission composée de la Direction et d'autres architectes étrangers. L'École est 
verte aux étudiants et étudiantes accomplissant leur dernière année d'étude et aux 
hitectes n'ayant pas obtenu leur diplôme depuis plus de deux ans. S'inscrire aux 
upes du CIAM ou à l'Ecole avant le 15 mai: Scuola Estiva CIAM, c/o Instituto Univer- 
io di Architettura, Fondamenta Nani 1012 Dorso Duro, Venezia, Italie. Les frais 
AsCription aux cours sont de 15 000 lires, le voyage, le logement et la nourriture 
nt à la charge des élèves. 


a 


INFORMATIONS 


SOCIÉTÉ DES ARCHITECTES DIPLOMES DE L'ÉCOLE SPÉCIALE D’AR 
CHITECTURE. Composition du bureau pour l'année 1956 : Président : Ch. Recoux: 
Vice-Présidents : R. Delaplane, G. Heaume, J, Robine; Secrétaire général : N. Bri- 
donneau ; Trésorier : C. Hodanger ; Secrétaire adjoint : A. Arend; Secrétaire de Séances : 
J.F. Jambry; Archiviste : Mme de Montaut-Gorska. 


UNION INTERNATIONALE DES ARCHITECTES - SECTION FRANCAISE. 
Le Bureau de l'Union Internationale des Architectes, auquel s'était jointe sa Commission 
des Congrès, vient de se réunir à Paris afin d'examiner les grandes lignes de son 
prochain Congrès qui doit se tenir à Moscou en 1957. Le thème général de celui-ci a 
été défini : Il se situera sur la « Construction et Reconstruction des Villes, 1945-1957 ». 
Des architectes américains, soviétiques, belges, allemands, anglais et français ont 
confronté leurs idées au cours de cette rencontre. Une brillante réception, au Siège 
du Conseil Régional de Paris de l'Ordre des Architectes, a terminé ces travaux. De 
nombreuses personnalités y assistaient, dont M. Tchumi, président de 1'U.I.A., Archi- 
tecte suisse; Walker (Amérique) et Abrossimov (U.R.S.S.), Vice-Présidents : J. Duvaux 
Président du Conseil Supérieur de l'Ordre, et des représentants des grands Corps 
constitués, des Ministères, de l'UNESCO et des Fédérations du Bâtiment, 


CONFÉRENCES DU CENTRE D’ETUDES SUPERIEURES DE L’ INSTITUT TECHNI- 
QUE DU BATIMENT ET DES TRAVAUX PUBLICS: à 17 h 30, 7, rue La Pérouse : 
mardi 6 mars : « Possibilités de mécanisation des chantiers de bâtiment », par M. Du- 
cret; mardi 13 mars : « Compte rendu de quelques études et recherches en mécanique 
des sols », par MM. Soeiro, Habib, et Tcheng ; mardi 20 mars : « Aspects de la Construc- 
tion métallique en Allemagne, Autriche et Suède » avec un compte rendu des missions 
de productivité intra-européennes de la construction métallique française pendant 
l'année 1955; mardi 27 mars : « Les divers procédés d'accélération de la prise et du 
durcissement des bétons applicables à la préfabrication », par M. Brocard; mardi 
10 avril : « Chute de Montpezat : le Percement du Lac d'Issarles, la conduite forcée de 
l'usine souterraine », par M. Auroy; 28, rue Saint-Dominique : Lundi 19 mars : « Contri- 
bution des Essais de Laboratoires à l'étude des Peintures anti-rouille ». 


CONSEIL INTERNATIONAL DU BATIMENT. La Section des Etudes du Conseil 
International du Bâtiment a tenu une réunion à Paris, du 20 au 28 février 1956. Parmi les 
différents thèmes traités à l'occasion de ce colloque international citons en particulier : 
influence de la hauteur des immeubles sur leur coût de construction (rapporteur M. De- 
marre, Paris); chantiers expérimentaux de la Communauté Européenne du Charbon 
et de l'Acier (rapporteur Dr Triebel, Hanovre); étude des désirs et des besoins des 
hommes en matière de logement (rapporteur M. Anonsen, Oslo). 

Pour conclure M. Marini, Président-Fondateur du CIB, a fait un bref exposé d'en- 
semble sur les résultats de cette réunion devant de nombreuses personnalités et en 
présence des délégués de grandes organisations internationales gouvernementales : 
Commission Economique pour l'Europe des Nations Unies, Haute Autorité de la Commu- 
nauté Européenne du Charbon et de l'Acier, Agence Européenne de Productivité de 
l'Organisation Européenne de Coopération Économique. 


III: SESSION INTERNATIONALE DES MÉTAUX LEGERS. La Ill: Session Inter- 
nationale portant sur les métaux légers aura lieu à la Montanistische Hochschule (École 
Minière Universitaire) de Leoben (Styrie) en Autriche, du 7 au 9 juin 1956. Comme dans 
les sessions précédentes, des exposés seront présentés sur les derniers développe- 
ments des métaux légers. Les conférences seront faites par les experts les plus qua- 
lifiés d'Europe, du Canada et des États-Unis, sur les sujets suivants : Les métaux légers 
dans l'économie nationale et mondiale; La métallurgie des métaux légers (Al, Mg, Ti); 
La technologie des métaux légers; Etudes et recherches sur les métaux légers: L'évo- 
lution des emplois des métaux légers. 

Le programme détaillé sera publié au début de l’année 1956. Pour tous renseigne- 
ments, s'adresser à l'Administration du Congrès de la IlI® Session Internationale des 
Métaux Légers, Montanistische Hochschule, Institut de Métallographie, Leoben (Styrie), 
Autriche. 


LES JOURNÉES DE L'UTILISATION THERMIQUE RATIONNELLE DE LA 
VAPEUR D'EAU. L'Institut Français des Combustibles et de l'Energie a organisé les 
8, 9 et 10 décembre dernier trois journées d'études consacrées à l'utilisation thermique 
rationnelle de la vapeur d'eau. Présidées par le Professeur Véron qui en avait suggéré 
le thème et dirigé la préparation, ces journées tendaient à faire le point des techniques 
concernant l'emploi de la vapeur comme fluide de chauffage et les problèmes actuels 
qui s'y rattachent. Le programme des Journées comportait en outre une exposition 
documentaire et une visite générale des bâtiments de l'Institut Français des Combus- 
tibles et de l'Energie, rue Henri-Heine. 

Les communications abordaient, dans une première partie, les études analytiques 
des procédés et matériels, elles-mêmes réparties en sept chapitres : 1° Sources de 
vapeur utilisable (autres que les chaudières). 2° Distribution de la vapeur. 3° Accumu- 
lateurs de vapeur et d'eau chaude. 4° Echangeurs. 5° Purges et retours. 6° Contrôle 
et régulation. 7° Corrosion, entartrage, pollutions et leurs préventions. 

Une deuxième partie présentait des études de synthèse décrivant des réalisations 
d'ensemble et faisant part de résultats d'exploitation. 

Destinée à apporter des éléments pratiques d'information complémentaires aux 
exposés, une exposition documentaire était installée dans le foyer de la salle de confé- 
rences; organisée avec la participation de constructeurs de matériels, elle présentait 
quelques prototypes ou maquettes et notices descriptives et comportait en outre un 
bureau de consultation bibliographique tenu par le service de documentation de 
HASMN@NE 


FORAGE DU SOL. La Société Benoto organise des conférences-projections a 
Paris sur le thème : Forage du sol en grand diamètre ; Machine a forer EDF 1955, Les 
projections sont précédées d'une brève introduction de M. Galey, Ingénieur Arts 
et Métiers etI.C.F., qui traite « Des fondations à l'air comprimé aux fondations modernes 
sur puits profonds de moyen et de grand diamètre. Après une première conférence 
le 21 février, deux autres seront données le 5 mars à 19 h, Salle la Rochefoucault-Lian- 
court, 9 bis, avenue d'léna; le 6 mars à 18 h Salle des Ingénieurs Civils de France, 19, 
rue Blanche. 


AVIS DE CONCOURS. Un concours sur titres et références est ouvert en vue de 
l'admission d'un ingénieur subdivisionnaire au Service de l'Architecture de la Mairie 
de Nantes (Loire-Maritime). La candidature doit être formulée par lettre adressée à 
M. le Maire de la Ville de Nantes - Hôtel de ville. Joindre : une copie certifiée conforme 
du ou des diplômes, ainsi que le curriculum vitae. Candidatures reçues jusqu'au 15 avril 
inclus. Pour tous renseignements, s'adresser au Bureau du Personnel à la Mairie de 
Nantes ou écrire au Maire de Nantes - Hôtel de ville. Envoi d'une notice-programme 
sur simple demande. 


CONCOURS INTERNATIONAL DE REDACTION D’UNE ETUDE DE LA PRO- 
DUCTIVITÉ. L'Agence Européenne de Productivité de l'O.E.C.E., qui a pour tâche 
d'orienter et de faciliter les initiatives des Centres Nationaux de Productivité dans les 
pays membres a voulu associer la jeunesse à la campagne générale de la productivité. 
Elle organise un concours de rédaction d'une étude sur la productivité. Les lauréats 
seront récompensés par une bourse de voyage, à Paris et dans divers pays d'Europe. 
Les candidats doivent avoir moins de vingt-sept ans au 31 décembre 1955. Ce concours 
est ouvert à tous les élèves recevant un enseignement technique (grandes écoles, 
écoles techniques, cours du soir reconnu par l'Éducation Nationale), que cet ensei- 
gnement ait une orientation industrielle, commerciale, administrative ou agricole. Les 
étudiants suivant un cours de sciences économiques peuvent également y participer. 
Renseignements au Service de Documentation de l'A.F.A.P., 6, rue Royale, Paris 
OPE. 14-60. 
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IL A FALLU 337 STORES POUR EQUIPER 
LES FENETRES DE L'AEROGARE D'ORLY 


e A ORLY, où la recherche du - Lames orientables quelle que soit la 
confort a été poussée très loin, les hauteur du store. 


stores SOLOMATIC ont été choi- Les Usines SOLOMATIC sont spécia- 


sis pour l'équipement des fenêtres Jisées dans l'adaptation sur fenêtres à 
à cause de la parfaite simplicité de double vitrage. 
leur fonctionnement : 


- Commande unique pour la des- 
cente et la remontée du store et 
pour l’inclinaison des lames 
deux systèmes de commande au 
choix, soit sangle et enrouleur, 
soit tige oscillante. 


- Blocage automatique en fin de 


Documentation gratuite sur demande 


GRIESSER & Cie 
course. PARIS : 72, Boul. Haussmann - EUR. 54-14 


NICE: Tél. 755-83 - LYON: Tél. Lalande 35-97 - MARSEILLE: Tél. National 16-26 - MULHOUSE : Tél. 46-84 - SUISSE, Lausanne: Tél, 26.18.40 
Genève : Tél 33.82.04 - La Chaux de Fonds: Tél. 2.74.83 - ITALIE, Como: Tél. 10-96 - EGYPTE, Le Caire: Tél. 27819 - LIBAN, Beyrouth: Tél. 91-99 
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matériel 
frigorifique 


de toutes puissances 


pour toutes installations 


chambres froides, meubles, tirages d'eau 
équipements complets de cuisines collectives 


compresseurs à chlorure de méthyle, fréon, 


ammoniaque de 250 fg/h à 375.000 fg/h 


S. A AU CAPITAL DE 107.500.000 FRANCS 


rennes com PARIS 19° 


Tél.: NORD 90-10 CONCESSIONNAIRES PARTOUT 
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